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SYSTÈME 

DE  CHIMIE. 


DES  SUBSTANCES  VÉGÉTALES. 

Les  végétaux  nous  sont  trop  bieu  connus 
pour  qu’il  puisse  paroîlre  nécessaire  d’en  donner 
aucune  définition.  Ils  forment  peut-être  la  classe 
la  plus  nombreuse  des  corps  qui  existent  à la 
surface  du  globe.  On  eu  a déjà  distingué  jusqu’à 
présent  au  moins  40000  espèces  , et  il  s’en 
découvre  chaque  jour  de  nouvelles.  Mais  il  ne 
peut  entrer  dans  mon  plan  d’en  présenter  ici 
l’énumération , non  plus  que  de  décrire  et  de 
» classer  les  plantes.  Cette  tâche  appartient  au 
botaniste  , et  elle  a été  remplie  avec  le  plus 
grand  succès  par  les  soins,  la  sagacité  et  les 
travaux  infatigables  de  Linnée  , et  de  ses  dis- 
ciples. 

8.  i 
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I.  i . Les  acides. 

а.  Le  sucre. 

5.  La  sarcocolle. 

4.  L'asparagine. 

5.  La  gomme. 

б.  La  gelée. 

7.  L’ulmine. 

8.  L’inuline. 
g.  L’amidon. 

II.  Les 


10.  L’indigo. 

11.  Le  gluten. 

13.  L’albumine. 
i5.  La  fibrine. 

14.  La  gélatine. 

15.  Le  principe  amer* 

16.  L’extractif. 

17.  Le  tannin. 

18.  Le  principe  narcotique. 

olcoformcs. 


» 


a.  L’huile  fixe. 
q.  La  cire. 

3.  L’huile  volatile. 

Le  camphre. 

5.  La  glu. 


6.  Les  résines. 

7.  Le  gayac. 

8.  Les  baumes. 

9.  Les  gommes  résines. 

10.  Le  caoutchouc. 


III.  Les  Jibrcuses. 

1.  Le  coton.  3.  Le  bois. 

3«  Le  suber. 

IV.  Les  étrangères. 

1.  Les  alcalis.  3.  Les  métaux  • 

2.  Les  terres. 

Les  propriétés  de  ces  différentes  substances 
feront  le  sujet  des  sections  suivantes. 
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SeOTION  PREMIERE. 

Des  acides. 

[ Acides  contenus  dans  les  plantes.  ] Les 
acides  qui  se  trouvent  tout  formés  dans  les 
végétaux  sont  ceux  qui  suivent , savoir  : 

i.  L’acétique.  6.  Le  galliquc. 

a.  L’oxalique.  y.  Le  benzoïque. 

3.  Le  tartarique.  8.  Le  prussique. 

4*  Le  citrique.  9.  Le  phosphorique. 

5.  Le  nialique» 

On  trouve  aussi  quelquefois  dans  les  végétaux 
les  acides  sulfurique  , nitrique  et  muriatique  $ 
mais  ils  n’y  sont  qu’en  trës-petites  quantités. 

[Acide  acétique  A 1.  On  reconn'oît  aisément 
cet  acide  à son  odeur  particulière  et  aux  com- 
binaisons qu’il  forme  avec  les  alcalis  et  les  terres. 
Vauquelin  en  a trouvé  dans  la  sève  de  difTc- 
rens  arbres , ainsi  que  dans  le  suc  acide  du 
cicer  parietinunt  qui  est  composé  d’acide  oxa- 
lique , d’acide  malique  et  d’un  peu  d’acide  acé- 
tique (1).  Schéele  en  obtint  du  sambucus 
nigra  (2). 

(1)  Jour,  de  phjs.  LII.  36a. 

fcz)  Ann.  de  chim.  VI.  i3. 
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6 Parties  constitü antes  des  pi.antes. 

[ Acide  oxalique.  ] 2.  Cet  acide  est  facile  à 
distinguer , et  bien  caractérise  par  les  propriétés 
qu’il  a de  décomposer  tous  les  sels  calcaires  et 
de  former  avec  la  chaux  un  sel  indissoluble 
dans  l’eau.  11  cristallise  facilement.  Ses  cristaux 
sont  des  prismes  quadrilatères.  Il  est  entièrement 
détruit  par  la  chaleur. 

[ Plantes  qui  le  contiennent.  ] Schéelc  est  le 
premier  qui  ail  découvert  l’acide  oxalique  dans 
les  végétaux.  Il  existe  à l’état  de  suroxalate  de 
potasse  dans  les  feuilles  de  Yoæalis  acetosella  , 
de  Yoxalis  corniculata  et  de  différentes  espèces 
de  rurnex.  On  le  trouve  également  dans  le 
géranium  acidum.  Schéele  a reconnu  cct  acide 
à l’état  d’oxalale  de  chaux  dans  la  racine  de 
rhubarbe , et  Deyeux  , Dispan  et  Vauquelin  l’ont 
observé  à nu  dans  le  liquide  qui  exsude  du  cicer 
parietinum.  Schéele  a découvert  la  présence  de 
l’oxalate  de  chaux  non-seulement  dans  la  racine 
de  la  rhubarbe , mais  dans  celle  de  beaucoup 
d’autres  plantes  et  même  dans  plusieurs  écorces. 
Apres  avoir  réduit  en  poudre  Ou  en  tranches 
très-minces  les  substances  qu’il  examina,  il  les 
mettoit  en  digestion  pendant  deux  heures  dans 
de  l’aeidc  muriatique  étendu , et  versoit  ensuite 
de  l’ammoniaque  en  excès  dans  la  dissolution 
filtrée.  S’il  y avoit  présence  d’oxalate,  le  liquide 
devenoit  par  degrés  laiteux  et  le  déposoit. 
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On  a formé  la  table  qui  suit  des  racines  et 
des  écorces  dont  il  obtint  ce  sel  (1). 


I.  Racines. 


Alkanna. 

y/piunt. 

Bistorta. 

Carlina  acaulis. 
Curcuma. 
Dictamnus  albus. 
Fœmculum. 
Gentiana  rubra. 
Vencetoxicum. 
Lapalhum. 
Liquirilia. 


Mandragora. 

Ononis. 

Iris  Jlorenlina. 

Iris  nostras . 
Saponaria. 

Scilla. 

Sigellum  Salomonis. 
Tormcntilla. 

F aleriana. 

Zedoaria. 

Zengiber. 


II.  Ecorces. 


Berberis. 

Cassia  Jistularis. 
Canclla  alba. 
Cinnamomum . 
Cascarilla. 

Cassia  caryophillala. 
China. 

Culilavan . 


Frangula. 

Fraxinus. 

Quassia. 

Quercus. 

Lignum  sanctum. 
Simaruba. 

Ulmus, 


[Acide  tartarique.~\  5.  Le  caractère  principal 
de  l’acide  tartarique  est  de  former  du  tartre 


(1)  Ann.  de  Crcll.  III.  a.  Trad.  angl. 
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ordinaire  qui  se  précipite  au  fond  du  vase,  quand 
on  verse  avec  précaution  une  légère  dissolution 
de  potasse  dans  une  liqueur  qui  contient  cet 
acide.  11  ne  décompose  ni  le  sulfate  , ni  le 
nitrate,  ni  le  muriate  de  chaux.  Le  tartratc  de 
cluiux  est  insoluble  dans  l’eau.  L’acide  tarta- 
rique  cristallise.  Ses  cristaux  sont  des  prismes, 
longs  et  déliés.  Il  est  décomposé  par  la  chaleur. 

[ Plantes  qui  le  contiennent . J Ou  a trouvé 
l’acide  tartarique  dans  les  substances  végétales 
suivantes,  savoir  ; 

Daus  la  pulpe  du  tamarin  (i). 

— le  jus  de  raisins. 

— les  mûres  (2). 

— le  rumex  acetosa , oseille  (2). 

— le  r/ius  coriaria,  sumac  (5). 

— le  rheum  rhaponticum  (4). 

— l'agave  americana  (5). 

— les  racines  du  Irilicum  repens  {1). 

— le  leontodon  taraxacum  (a). 

Dans  la  plupart  de  ces  substances  cet  acide 
existe  à l’état  de  sur-tartrate  de  potasse. 


(1)  VaiKjuelin,  Ann.  de  cliim  V.  92. 

(2)  Hern.stadt,  on  Veget,  acids. 

(5)  Green  çi  Trommsdorf. 

(4)  Bindhcim,  Crcll.  1 788,  st.  7,  s.  42. 

(5)  lloffman  de  Weimar. 
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ActUCS 

[ A ci  Je  citrique.  ] 4»  Les  principales  pro- 
priétés de  l’aride  citrique  sont  celles  qui  suivent: 
il  ne  forme  pas  de  tartre  lorsqu’on  y ajoute  de, 
la  potasse.  Avee  la  chaux  il  produit  un* sel  in- 
dissoluble dans  l’eau , que  décomposent  les  acides 
sulfurique,  nitrique  et  muriatique.  11  cristallise 
facilement.  La  chaleur  le  détruit. 

[ Plantes  qui  le  contiennent.  ] On  a trouvé 
l’acide  citrique  sans  mélange  avec  d’autres  acides 
dans  plusieurs  substances  végétales  telles  que 


Le  jus  d’oranges  «t  de  citrons. 

Les  baies  du  vaccinium  oxj'coccos , airelle  canaeberge, 

— le  vitis  itlæa  , airelle  à fruits  rouges.  * 

— le  prunus  patins  , merisier  à grappe. 

— le  solanum  dulcamai a , douce-amère. 

— le  rosa  caniria  , églantier. 


L’acide  citrique  se  rencontre  à l’état  de  mé- 
lange avec  d’autres  acides  dans  uu  grand  nombre 
d’autres  fruits. 

[ Acide  mal iq ue.  ] 5.  Les  propriétés  connues 
de  l’acide  malique , sont  de  former  avec  la 
chaux  un  sel  soluble  dans  l’eau  et  Hécomposable 
par  l’acide  citrique  , de  ne  pas  former  de  tartre 
avec  la  potasse  , de  netre  pas  susceptible  de 
cristallisation.  La  chaleur  le  décompose. 

[ Plantas  qui  le  contiennent,  j Schéele  trouva 
l'acide  malique  dans  les  fruits  des  plantes  dont 
8 


IO  PARTIES  CONSTITUANTES  DES  PLANTES, 
l'énumération  suit  , qui  ne  contiennent  pas 
d’autre  acide , savoir  . 

Dans  les  pommes. 

Le  berberis  vulgaris  , épine-vinette. 

le  prun us  domestica  , prunier  des  jardins. 

— — le  prunus  spinosa,  prunier  épineus,  prunelle. 

le  sambucus  nigra  , sureau. 

•u. — le  sorbus  aucuparia , sorbier  des  oiseleurs. 

Dans  les  fruits  qui  suivent  , Schéele  reconnut 
une  quantité  à-peu-près  égale  d’acide  malique 
et  d’acide  citrique  (i). 

# 

Ribcs  grossularia  , grosciller  à fruits  velus. 

Ribes  rubrum  t grosciller  rouge. 

Vaccinium  mjTlillus  , airelle  mirtille. 

Crativgus  aria , alisier  commun. 

Prunus  cerasus  , merisier. 

Fragaria  vesca , fraisier.y 

Rubus  cliamcemorus  , ronce  sans  épines. 

Rulus  iJœus  , framboisier. 

On  a aussi  trouvé  de  l’acide  malique  dans 
l’agave  americana  (2)  , et  dans  la  pulpe  des  ta- 
marins (5).  Dans  la  première  de  ces  plantes  , il 


(1)  Schéele  , Journ.  de  Crell.  II.  8.  Trad.  angl. 

(2)  Hoffman  de  Weimar. 

(5;  Yauquelin , Ann.  de  cliim.  V.  92. 
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est  mêlé  avec  l’acide  tartarique , dans  la  seconde 
avec  les  acides  tartarique  et  citrique.  Vauquelin 
l’a  dernièrement  découvert,  combiné  avec  la 
cliaux,  dans  les  plantes  suivantes. 

Scmpervivum  tectorum. 

Sedurn  album  , acre  , leltphium. 

j4rum  maculalum. 

Différentes  especes  de  crassula  et  de  mesembrianthe » 
mum  (i). 

[ Acide  gallique.  ] 6.  On  reconnoît  l’acide 
gallique  aux  propriétés  qu’il  a de  produire  une 
couleur  noire  avec  F oxide  rouge  de  1er,  de 
cristalliser  , et  d’ètre  décomposé  par  la  chaleur. 
On  l’a  trouvé  dans  un  grand  nombre  de  plantes, 
principalement  dans  l’écorce. 

La  table  que  nous  joignons  ici  et  qui  a été 
formée  par  M.  Biggin  (a)  , servira  à indiquer 
les  proportions  relatives  de  cet  acide  dans  dif- 
férentes plantes. 


(1)  Vauquelin , Ann.  de  chirn.  XXXV.  i53. 
(a)  Jour,  de  ISicholson,  III.  394* 
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1 3 Parties  constituantes  des  plantes.' 

Piaules  qui  contiennent  l'acide  gallique. 

m 

Le  frêne  de  montagne . . 

Le  peuplier 

Le  noisetier 9 

Le  frêne 10 

Le  châtaignier  d'Espagne  10 
Le  chêne  lisse  ....  * 10 
Le  chêne  coupé  au  prin- 

terns 10 

Le  huningdon , ou  saule 
de  Leicester  ....  10 
Le  sumac 14 


[ Acide  benzoïque . ] 7.  L’acidc  benzoïque 

se  distingue  par  son  odeur  aromatique  et  par 
sa  volatilité  à une  chaleur  très-modérée.  Jus- 
qu’ici on  ne  l’a  trouvé  que  dans  un  très-petit 
nombre  de  substances  végétales  auxquelles  les 
chimistes  français  ont  restreint  la  dénomination 
de  baume.  Ces  substances  sont  le  benjoin,  le 
baume  de  tolu  , le  storax  etc. 

[ Acide  prussique.  ] 8.  L’odeur  de  cet  acide 
et  la  propriété  qu’il  a de  former  du  bleu  de 
Prusse  avec  les  sels  oxigénés  de  fer  , su/lisent 
pour  le  caractériser.  Depuis  que  Schéele  a in- 
diqué la  méthode  d’obtenir  cet  acide  à l’état 
de  pureté,  on  avoit  bien  remarqué  la  ressem- 
blance qui  existe  entre  son  odeur  et  celle  des 


L’orme 7 

Le  chêne  coupé  en  hiver  8 


Le  châtaignier  ....  6 

Le  hêtre 7 

Le  saule  (branches)..  . 8 

Le  sureau 4 

Le  prunier 8 

Le  saule  ( tronc  ) . . . 9 
Le  sicomore  .....  6 
Le  bouleau.  .....  4 

Le  cerisier 8 

Le  saule 8 
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amandes  amères , des  fleurs  de  pêcher , ainsi 
que  de  plusieurs  autres  substances  végétales  ; 
mais  ce-  ne  fut  que  vers  l’an  1802  , que  Bohn 
observa  de  l’analogie  entre  la  saveur  de  l’acid.e 
prussique  et  celle  de  l’eau  distillée  des  amandes 
amères , et  qu’il  remarqua  qu’en  mêlant  cet'e 
eau  avec  de  la  potasse  , elle  acquéroit  la  pro- 
priété de  précipiter  en  bleu  les  dissolutions  de 
fer.  Ces  résultats  lurent  conlirmés  bientôt  apres 
par  Schræder  qui  réussit  aussi  à obtenir  par  les 
mêmes  moyens  du  bleu  de  Prusse , des  eaux  dis- 
tillées des  feuilles  du  laurus  cerasus  et  des  fleurs 
de  pêcher.  Si  l’on  ajoute  de  la  chaux  aux  eaux 
concentrées  de  ces  substances  , il  s y forme  un 
prussiate  de  chaux  ; car  si  après  avoir  mêlé  le 
liquide  avec  un  sel  de  fer , on  v* \ A un  autre . 
acide , il  se  précipite  aussitôt  du  bleu  de  Prusse. 
Quand  on  distil  le  ces  eaux  sur  de  la  potasse  pure, 
il  reste  du  prussiate  de  potasse,  et  même  ce  prus- 
siate cristallise.  L’eau  qui  passe  ne  contient  point 
d’acide  prussique.  Lorsqu’on  distille  avec  de 
l’ammoniaque , on  n’obtient  point  de  précipité 
prussique  (1). 

Cette  découverte  fut  bientôt  après  vériliée 
par  les  expériences  de  Gelileu , de  Bucholz  et 
de  Yauquclin.  Bucholz  trouva  que  l’huile 


(1)  Jour,  de  phys.  LYI.  2%\. 
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essentielle  d’amandes  amères  contenoit  de  l’acidn 
prussique  , qu’on  pouvoit  l’en  séparer  à l’aide 
des  alcalis  fixes,  mais  non  parl’ammoniaque(i). 
V^uquelin  obtint  de  l’acide  prussique  en  dis- 
tillant de  l’eau  au  bain-marie  sur  des  noyaux 
d’abricot.  Lorsqu’après  avoir  mêlé  la  liqueur 
avec  du  sulfate  de  fer  , on  y ajoute  un  peu 
d’ammoniaque , elle  donne  un  précipité  qui 
n’est  soluble  qu’en  partie  dans  l’acide  sulfurique: 
ce  qui  en  reste  est  vert  ; mais  en  le  faisant 
bouillir  il  devient  bleu , ce  qui  fait  supposer  à 
Vauquelin  que  l’acide  prussique  y est  dans  un 
état  particulier  (2).  Schræder  a obtenu  depuis 
de  l’acide  prussique , des  fleurs  du  prunier 
sauvage  ou  épineux  ( prunus  spinosa  ) et  des 
feuilles  di^  s^de  à feuilles  de  laurier  ( salix 
pentandra  ) (5)  j et  il  y a lieu  de  croire  que 
presque  tous  les  noyaux  amers  contiennent  cet 
acide. 

[ Acide  phosphoriquc . ] 9.  L’acide  phospho- 
rique  se  distingue  aisément  des  huit  premiers  ; 
car  il  est  très -fixe  et  ne  se  décompose  pas 
comme  les  autres  à une  haute  température. 

On  a trouvé  l’acide  phosphoriquc  dans 
» 

(1)  Jour,  de  Gehlen.  I.  78. 

(2)  Ann.  de  chim.  XLV.  206. 

(3)  Jour,  de  Gehlen.  1.  3g4. 
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différentes  plantes  , mais  seulement  en  très- 
petites  quantités  ; il  y est  presque  toujours  com- 
biné, avec  la  chaux  ou  la  potasse.  Meyer  découvrit 
cet  acide  dans  les  feuilles  de  plusieurs  arbres  (i). 
Thuren  trouva  du  phosphate  de  diaux  dans 
Yaconitus  napellus  (a) , et  Bergman  en  ren- 
contra dans  toutes  les  espèces  de  grain  (3). 
11  existe  du  phosphate  de  potasse  dans  l’orge 
et  dans  d’autres  espèces  de  bled.  Je  présume 
qu’il  a été  souvent  confondu  avec  le  phosphate 
de  chaux. 


Section  II. 

Du  sucre. 

[ Histoire.  ] Le  sucre , qui  est  aujourd’hui 
un  article  si  important  de  nos  alimens , parolt 
avoir  été  connu  à une  époque  très-reculée  des 
habitans  de  l’Inde  et  de  la  Chine  ; mais  il  est 
probable  qu’il  ne  le  fut  en  Europe  que  par 
les  conquêtes  d'Alexandre  le  Grand.  Le  mot 
saccharon  se  trouve  dans  Pline  (4)  et  dans 


(1)  Encjcl.  méth.  physiol.  végét.  I.  100. 

(2)  Ann.  de  chim.  II.  3o8. 

(3)  Bergman,  V.  96. 

(4)  Lib.  ia,  c.  8. 
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Dioscoride  (i).  Ils  désignent  le  sucre  comme 
un  solide  blanc  et  cassant  qui  exsudoit  spon- 
tanément d’une  espèce  de  jonc.  D’apres  cette 
description  il  ne  paroît  pas  que  le  sucre  connu 
des  anciens  ressemblât  parfaitement  au  nôtre  ; 
mais  le  détail  qu’ils  nous  donnent  sur  cette 
substance  est  si  incomplet  qu’on  ne  peut  en 
recueillir  de  notions  certaines  (2).  Pendant 
plusieurs  siècles , après  son  introduction  dans 
l’Occident  , on  ne  l’employoit  encore  que 
comme  médicament;  mais  la  consommation  s’en 
augmentoit  cependant  peu-à-peu , et  dans  le 
tems  des  croisades  , les  Vénitiens  qui  l’appor- 
tèrent de  l’Orient , et  le  distribuèrent  aux 
' parties  septentrionales  de  l’Europe,  en  firent 
un  commerce  très-lucratif.  Ce  ne  fut  qu’après 
la  découverte  de  l’Amérique , et  la  grande  ex- 
tension qu’on  donna  à la  culture  de  la  canne  à 
sucre  dans  les  Indes  occidentales  que  son  usage, 
comme  aliment  , devint  général  en  Europe  (5). 

On  frabriquoit  autrefois  le  sucre  dans  les 
contrées  méridionales  de  l’Europe;  mais  actuel- 


(1)  Ce  Medica  matrice.  Lib.  2,  c.  u>4- 

(2)  Voyez  Historia  sacchari  de  Heckmann.  Commtn- 
tationes  soc.  reg.  Gollingensïs  1782.  V.  56. 

(5)Voy.  Falconer’s  Sketch  of  the  h istory  of  Sugar,  Jlfan- 
chesier  Mcmoir.  IV.  291  ; et  Mozeleys,  h istory  of  sugar. 
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lemcnt  presque  tout  celui  que  nous  consom- 
mons, nous  vient  des  Indes  orientales  et  oc- 
cidentales. La  plante  dont  on  le  retire  , est 
Varundo  saccharifèra  ou  canne  à sucre.  D’autres 
plantes  à la  vérité  le  contiennent  aussi  ; mais 
cri  quantité  beaucoup  moindre.  On  l’extrait 
dans  l’Amérique  septentrionale  de  lacer  sac- 
charinum  ou  érable  à sucre , mais  en  trop 
petites  quantités  pour  fournir  à l’exportation. 
On  a fait  dernièrement  des  tentatives  pour  en 
obtenir  de  la  betterave. 

[ Manière  de  faire  le  sucre  dans  Y Indos  tan.  ] 
i . La  méthode  qu’on  suit  dans  l’Indostan  pour 
faire  le  sucre , est  extrêmement  simple , et 
n’exige  qu’un  appareil  peu  dispendieux.  On 
choisit  une  terre  végétale  trcs-riche,  située  de 
manière  à être  facilement  abreuvée  par  une 
rivière.  Vers  la  lin  de  mai  , quand  le  sol  est 
réduit  à l’état  de  limon  très-doux  , soit  par  les 
pluies  , soit  par  des  arrosemens  artificiels  , on 
plante  en  rangées  des  boutures  de  cannes 
contenant  un  ou  deux  nœuds,  en  laissant  entre 
chaque  bouture  un  espace  de  4$o  millimètres  , 
et  on  multiplie  le  nombre  des  rangées  en  les 
tenant  écartées  d’environ  un  mètre.  Quand  ces 
boutures  arrivent  à la  hauteur  de  5o  à 75 
millimètres  , on  remue  la  terre  qui  les  entoure 
Dans  le  mois  d’août  on  fait  à travers  les  terres 
8. 
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de  petites  rigoles  pour  faire  ccoulcr  l’eau  si 
la  saison  est  trop  humide  , ou  pour  arroser 
les  plantes,  si  elle  est  trop  sèche.  Chaque  bou- 
ture produit  de  trois  à six  cannes.  Lorsqu’elles 
sont  hautes  de  75  millimètres  environ  , on 
enveloppe  avec  soin  chaque  canne  avtc  les 
feuilles  inférieures,  puis  on  attache  tout  ce  qui 
appartient  à chaque  bouture  à une  forte  tige 
de  bambou  de  deux  à trois  mètres  de  hauteur  , 
fichée  en  terre  au  milieu  d’elles.  On  les  coupe 
en  janvier  et  février  , environ  neuf  mois  après 
leur  plantation  et  avant  la  floraison  qui  di- 
minueroit  considérablement  la  douceur  de  leurs 
sucs.  Elles  ont  à cette  époque  atteint  la  hau- 
teur de  deux  à trois  mètres  , et  la  canne  nue 
0 de  a5  à 3o  millimètres  de  diamètre.  On 
porte  ces  cannes  nouvellement  coupées  au  mou- 
lin ; là  on  les  fait  passer  entre  des  cylindres 
pour  en  exprimer  le  suc , qui  reçu  d’abord  dans 
une  espèce  d’auge  , s’en  écoule  au  moyen  d’un 
çanal  , dans  de  grandes  chaudières  de  fer  dans 
lesquelles  ou  le  fait  bouillir  rapidement  jus- 
qu’en consistance  convenable  en  l’écumant  légè- 
rement. On  relire  alors  le  feu,  et  le  liquide  en 
se  refroidissant  s’épaissit  ; on  le  remue  avec  des 
bâtons  jusqu’à  ce  qu’il  commence  à prendre  la 
forme  de  sucre.  Alors  on  le  met  dans  des  nattes 
faites  avec  des  feuilles  de  palmier  ( borassus 
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jlubclliformis  ) > ayant  soin  de  remuer  jusqua  ce 
qu’il  soit  entièrement  refroidi  (i).  Ce  procédé 
fournit  un  sucre  brut  ou  en  poudre  j mais  ce 
sucre  est  visqueux  et  susceptible  , à raison  de  ce 
que  le  suc  des  cannes  n’a  pas  été  débarrassé  des 
acides  qui  l’accompagnent , d’attirer  l’humidité 
de  l’air.  En  ajoutant  de  la  chaux  vive,  dans  la  pro- 
portion de  trois  cuillerées  sur  26  litres , le  suc 
perd  cette  propriété  , etdauscet  état  de  première 
préparation  il  s’appelle  jaguiy.  Chaque  quantité 
de  14  décilitres  de  suc  , ou  environ  2.7  kilog. 
fournit  zj5o  grammes  de  sucre.  On  obtient  d’un 
arpent  de  terre  environ  2200  kilogrammes  de 
sucre  , et  par  conséquent  plus  de  i3ooo  kilo- 
grammes de  suc. 

[ Préparution  du  sucre  aux  Indes  occidental 
les.  ] 2.  La  cherté  de  la  main-d’œuvre  , ou,  ce 
qui  revient  au  même  , la  nature  des  ouvriers , 
et  l’infériorité  du  sol  rendent  la  culture  de  la 
canne  à sucre  plus  dispendieuse  dans  les  Indes 
occidentales  , et  le  produit  pn  est  beaucoup 
moindre.  Le  suc  extrait  de  la  canne  en  la  fai- 
sant passer  et  repasser  entre  des  cylindres  de 
fer , est  reçu  dans  une  auge  garnie  de  plomb  , 


(1)  Dr.  Roxburgh’s  acaount  of  the  hindoo  method  of 
cultivaling  the  sugar  cane  Reperiory.  II.  4^5.  Second  s«- 
serics.  And  Tanuant’s,  Inüian  récréations.  II.  3i, 
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d’où  il  s’écoule  dans  un  réservoir.  On  ne  pour- 
roit  l’y  laisser  plus  de  vingt  minutes  sans  qu’il 
commençât  à fermenter.  C’est  par  cette  rai- 
son, que  dès  qu’il  est  Tecueilli  en  assez  grande 
quantité , on  en  remplit  une  chaudière  à fond 
plat  qu’on  appèle  ckirificatoire  , pouvant  con- 
tenir i5ôo  litres  de  suc,  ou  même  davantage.  On 
mêle  alors  avec  ce  suc  une  certaine  quantité  de 
chaux.  La  proportion  est  , au  maximum,  d’en*- 
viron  un  demi-litre  de  chaux  , sur  400  litres  de 
suc  ; ruais  en  général  on  en  emploie  beaucoup 
moins.  Oü  allume  immédiatement  le  feu,  et  011 
chauffe  le  suc  à 6o°  centig.  , après  quoi  on  éteint 
lé  feu-  11  se  forme  à la  partie  supérieure  de  la 
liqueur  une  écume  épaise  visqueuse,  qui  s’y  main- 
tient sans  se  briser,  et  on  retire  , au  moyen  d’un 
robinet  et  d'un  syphon , le  liquide  clair  au-des- 
sous de  celte  croûte , en  le  faisant  ainsi  couler 
dans  une  grande  chaudière  de  cuivre.  Là  on  fait 
bouillir  vivement  le  suc , en  enlevant  continuel- 
lement avec  de  larges  écumoires  les  écumes  à 
mesure  qu’elleS  se  forment.  Lorsque  le  volume 
du  liquidé  est  suffisamment  diminué,  on  intro- 
duit dans  une  seconde  chaudière , on  continue 
à le  faire  bouillir , et  à écumer  comme  aupara- 
vant , en  ajoutant  par  fois  de  l’eau  de  chaux  si 
la  liqueür  ne  paroît  pas  cltire.  Dè  cette  seconde 
chaudière  le  suc  passe  dans  une  troisième,  et  de 
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celle-ci  dans  une  quatrième , où  il  est  traité  de  la 
même  manière.  On  appelle  cette  dernière  chau- 
dière le  Jlambeau.  Lorsque  le  suc  y est  devenu 
suffisamment  concentré  par  une  évaporation  con- 
venablement  continuée  , ce  qu’on  reconnoit  à sa 
viscosité,  on  le  relire  de  dessus  le  feu  , et  on  le 
verse  dans  le  rcifraîchissoir.  C’est  un  vaisseau  de 
bois  d’environ  280  millim.  de  profondeur,  long 
de  deux  mètres  sur  1 à 2 mètres  de  largeur.  A 
mesure  que  le  suc  se  refroidit,  il  cristallise, ou  se 
grtne , en  formant  ainsi  une  masse  irrégulière 
séparée  de  la  mélasse  ou  sirop  qui  n’a  pu  cris- 
talliser. Du  rafraichissoir  on  transfère  celle 
masse  dans  des  tonneaux  défoncés  d’un  côté , et 
posés  debout  sur  l’autre  fond  percé  de  trous  à 
travers  lesquels  on  fait  passer  la  queue  d’une 
feuille  de  platane  , assez  longue  pour  pouvoir 
s’élever  au-dessus  du  tonneau.  La  mélasse  s’é- 
coule par  ces  trous  dans  un  réservoir.  Au  bout 
d’environ  trois  semaines  le  sucre  est  passable- 
ment sec  et  beau , et  l’opération  est  terminée. 
C’est  dans  cet  état  que  le  sucre  est  envoyé  en 
Angleterre  , sous  le  nom  de  moscouade  ou  sucre 
brut  (1).  37  décilitres  de  suc  brut  produisent 
ordinairement  environ  4^o  grammes  de  sucre 
brut  (2).  j 

(1)  Edward’s  Historj-  of  the  wcsl  Imites.  11.  222. 

(2;  Ibid , pag.  324.  ‘ 


23  P-AUTIIS  CONSTITUANTES  DES  PLANTES. 

Dans  les  îles  françaises  des  Indes  occiden- 
tales le  procédé  varie  un  peu.  On  verse  le  suc 
épaissi,  du  rafraîchissoir  dans  des  vases  de  terre 
cuite  de  forme  conique , ayant  la  pointe  renver- 
sée et  percée  d’un  petit  trou.  Aussitôt  qu’il  a pris 
de  la  consistance,  on  débouche  la  pointe  du  vase 
pour  laisser  couler  la  mélasse.  Quand  il  n’en 
dégoutte  plus  , on  recouvre  le  sucre  d’une 
couche  d’argile  délayée  dans  l’eau.  Cette  terre 
abandonne peu-à-peu  l’eau  dont  elle  est  imbibée, 
laquelle , en  se  distribuant  également  dans  toute 
la  masse  du  sucre  , en  entraîne  ce  qui  reste  de 
mélasse.  Le  sucre  traité  ainsi  s’appelle  sucre 
terré.  On  prétend  qu’un  accident  a donné  lieu 
à ce  procédé.  Une  poule  dont  les  pattes  étoient 
très-sales , avoit  passé  sur  un  de  ces  vases  garnis 
> de  sucre  ; on  trouva , que  par-tout  où  elle  avoit 
piétiné , le  sucre  étoit  plus  blanc  que  dans  tout 
autre  endroit.  Le  sucre  perd  par  le  terrage  à- 
peu-près  les  o.35  de  son  poids;  mais  on  peut 
recouvrer  une  portion  considérable  de  cette 
perte  en  faisant  rebouillir  le  suc  écoulé.  Dans 
les  îles  britanniques  on  ne  croit  pas  ce  procédé 
aussi  avantageux  que  celui  qui  y est  générale- 
ment adopté  (1). 

[Dans  r Amérique  septentrionale.  ] 5.  Les 


(i)  Edward’s  Hùtory  of  \ vest  Indits.  II.  2a*. 
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babitansde  ce  pays  se  procurent  le  sucre  pour 
leurs  propres  usages,  par  un  procédé  encore  plus 
simple  au  moyen  duquel  ils  le  retirent  de  la 
sève  de  Yacer  saccharinum  , ou  érable  à sucre  , 

*4 

arbre  qui  abonde  dans  les  bois.  Cet  arbre  par- 
vient à sa  maturité  au  bout  d’environ  vingt  ans. 
Sa  grosseur  est  alors  de  6 à 900  millimètres  , 
de  diamètre.  Dans  les  mois  de  février  , de 
mars  et  d’avril  on  perce  l’arbre  avec  une  ta- 
rière à la  profondeur  d’environ  20  millimètres , 
cl  dans  une  direction  ascendante.  On  pro- 
longe ensuite  l’ouverture  jusqu’à  5o  millimè- 
tres , et  on  adapte  au  trou  un  tuyau  de  bois 
pour  diriger  l’écoulement  de  la  sève.  La  sève 
coule  pendant  4 à 6 semaines  , et  quand  l’é- 
coulement a cessé  du  côté  du  midi  , 011  perce 
l’arbre  du  côté  du  nord.  Cette  opération , bien 
loin  de  nuire  à l’arbre  , l’améliore.  Un  arbre 
ordinaire  fournit  dans  les  bonnes  saisons  de  76 
à 1 14  litres  de  sève  dont  on  obtient  de  deux  à 
trois  kilogrammes  de  sucre  -,  ou  chaque  quan- 
tité de  18  kilogrammes  de  sève  fournit  à- 
peu-près  45o  grammes  de  sucre  ; de  sorte  que 
cet  arbre  ne  produit  pas  les  0.166  de  ce  que 
fournit  la  canne  à sucre  des  Indes  orientales. 

On  ne  doit  jamais  garder  la  sève  plus  de 
24  heures  après  qu’on  l’a  obtenue  de  l’arbre 
par  écoulement.  On  la  purifie  en  la  passant 
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à travers  un  linge.  On  la  met  ensuite  dans  de 
grandes  chaudières  plates , en  y mêlant  ordi- 
nairement de  la  chaux  vive  , du  blanc  d’œuf 
et  du  lait  fraîchement  trait.  Une  cuillerée  de 
chaux  éteinte,  un  blanc  d'œuf  et  4-7  décili- 
tres de  lait  suffisent  pour  bq  litres  de  sève.  On 
ajoute  un  peu  de  beurre  pour  empêcher  la  sève 
de  monter  pendant  quelle  bout.  Quand  la 
cuisson  est  finie , on  laisse  le  suc  se  prendre  en 
grain  ou  se  former  en  petits  cristaux , ce  qui 
constitue  le  sucre  brut,  qui  est  ensuite  purifié 
à la  manière  ordinaire  (i). 

[ Raffinage  du  sucre.  ] Le  sucre  brut  , 
lorsqu’on  l’a  apporté  en  Europe, y subit  encore 
une  purification.  On  le  dissout  à cet  effet  dans 
l’eau , on  y mêle  de  la  chaux , et  on  ajoute  du 
sang  de  bœuf  pour  le  clarifier.  On  le  réduit 
ensuite  en  consistance  convenable  en  le  faisant 
bouillir , et  en  ayant  soin  d’écumer  à mesure  que 
les  impuretés  s’élèvent  à la  surface.  On  verse 
alors  le  sirop  dans  des  formes  coniques  de  terre 
vernissée  , où  on  le  laisse  se  prendre  en  grain. 
La  pointe  des  vases  coniques  est  renversée  et 
percée  pour  que  les  impuretés  puissent  se  sé- 
parer. On  recouvre  la  base  du  cône  avec  une 


(i)  Dr.  Ilush’s  Account  of  the  sugar\mapple  free.  Amer. 
Trans.  III.  64. 
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couche  d’argile  délayée  dans  l’eau  ; ce  liquide 
en  s’infiltrant  peu-à-peu  à travers  le  sucre  eil 
entraîne  une  certaine  quantité  de  liqueur  im- 
pure. Dans  cet  état, de  purification  on  le  nomme 
sucre  en  pain.  En  le  redissolvant  et  en  le 
traitant  une  seconde  fois  de  la  même  manière , 
on  obtient  ce  qu’on  nomme  le  sucre  raffiné. 
Il  paroît  que  ce  sout  les  Vénitiens  qui  les 
premiers  ont  fait  usage  de  ce  procédé. 

[ Raffinage  du  sucre  dans  l'Indos  tan.  ] 5. 
Dans  les  Grandes-Indes  ou  le  sucre  fabriqué 
est  très -pur,  on  suit  un  procédé  très-simple 
et  très-économique  , mais  extrêmement  long. 
M.  Anderson,  chirurgien  de  l’établissement  de 
Madras , nous  a donné  l’exposé  de  la  manière 
dont  on  le  pratique  dans  les  environs  d’Àska 
et  de  Barampour.  Après  avoir  passé  avec  ex- 
pression le  suc  de  la  canne , on  le  fait  bouillir 
jusqu’à  consistance  convenable  pour  qu’il  se 
prenne  en  grain.  On  le  met  ensuite  dans  de 
petits  pots  de  terre  , dont  l’ouverture  est  large 
de  i5o  millimètres  , on  le  laisse  ainsi  pendant 
un  mois  au  moins  et  quelquefois  même  pen- 
dant she  à huit.  On  perce  alors  le  fond  de 
ces  vases  pour  faire  écouler  du  sucre  cris- 
tallisé le  sirop  liquide.  On  étend  le  sucre  sur 
un  linge  et  on  l’exprime  en  ayant  soin  de  l’ar- 
roser à différentes  reprises  avec  de  l’eau  afin 
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d'enlever  jusqu’aux  dernières  portions  de  sirop. 
Ou  le  dissout  alors  dans  de  l’eau  , on  le  fait 
bouillir  de  nouveau  jusqu’en  consistance  con- 
venable , en  ajoutant  de  tems  en  tems  du  lait 
et  de  l’eau  pour  le  clarifier  et  en  enlevant  les 
écumes  à mesure  qu’elles  se  forment.  On  lo 
met  ensuite  à cristalliser  dans  de  petits  pots  à 
large  ouverture  dont  on  perce  le  fond  afin  de 
laisser  couler  le  sirop  qui  reste.  Pour  blanchir 
le  sucre  on  recouvre  ces  vases  pendant  cinq  à 
six  jours  avec  des  feuilles  de  vigne  rampante 
et  l’on  a soin  de  les  renouveler  chaque  jour. 
Lorsqu’on  veut  faire  du  sucre  candi  pur,  on- re- 
dissout dans  l’eau  le  sucre  ainsi  obtenu , et  ou 
répète  la  même  opération  en-  le  faisant  bouillir 
avec  du  lait  et  en  enlevant  soigneusement  les 
écumes  , et  en  le  mettant  dans  les  pots  cm  y in- 
troduit des  lames  minces  de  bambou  afin  d’em- 
pêcher qu’il  ne  se  prenne  en  masse,  et  pour 
faciliter  sa  formation  en  gros  cristaux  (i). 

[ Théorie  de  la  fuhrioation  du  sucre.  ] Au 
rapport  du  docteur  Higgins  qui  a été  aux  Indes 
orientales  pour  examiner  la  manière  d’y  fabri- 
quer le  sucre  , le  suc  de  la  canne  contient , 
outre  le  suc  et  l’eau  , un  grand  nombre  de 
substances  dont  les  plus  importantes  sont  celles 


(,)  Pl.il.  Mag.  XXI.  972. 
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qu’il  appelle  matière  herbacée  et  acide  de  mé- 
lasse. On  ne  sait  rien  de  précis  sur  la  nature  de 
ces  substances;  mais  le  grand  objet  des  manipula- 
tions est  de  les  enlever  parce  quelles  empêchent 
le  sucre  de  cristalliser.  La  matière  herbacée  (1) 
est  tenue  en  dissolution  en  parlic  par  l’eau  et  en 
partie  par  l’acide  carbonique  ; cet  acide  se  dégage 
lorsque  le  liquide  est  à la  température  de  6o° 
cent. , et  la  matière  herbacée  se  sépare  en  flocons 
de  couleur  vert  olive  qui  se  rassemblent  sous 
forme  d’écume.  La  chaux  facilite  cette  séparation 
tant  en  enlevant  l’acide  carbonique  qu’en  for- 
mant une  combinaison  insoluble  avec  la  matière 
herbacée.  Tel  est  l’objet  de  son  emploi  dans 
la  première  partie  du  procédé.  Les  fabricans 
l’appellent  trempe.  Si  on  l’cmployoit  au  com- 
mencement de  l’opération  en  trop  grande  quan- 
tité elle  deviendroit  nuisible  ; elle  redissoudroit 
la  matière  herbacée  ou  au  moins  elle  donneroit 
au  sirop  une  couleur  plus  foncée  (2). 


(1)  Cette  substance  diffère  probablement  de  toute  autre 
de  celles  que  nous  counoissous  jusqu’à  présent;  elle  paroît 
participer  beaucoup  des  propriétés  du  gluten.  Le  docteur 
Higgins  dit  qu’elle  ressemble  par  ses  propriétés  à la  lie  de 
l’indigo  raffiné. 

(2)  Vtyyez  Higgin’s  Observations , Phil.  Magt  XXIV. 
3o8. 
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On  11c  coonoit  pas  mieux  Ja  nature  de  l 'acide 
de  mêlasse  que  celle  de  la  matière  herbacée  -, 
mais  il  se  combine  avec  le  sucre  et  forme  un 
sirop  qui  n’a  pas  la  propriété  de  cristalliser. 
Dans  la  dernière  partie  du  procédera  chaux 
est  nécessaire  pour  enlever  cet  acide  avec  lequel 
elle  forme  une  nouvelle  combinaison  qui  s’é- 
coule avec  le  sirop  , pendant  que  le  sucre  se 
prend  en  grain  (i).  Cet  acide  est  sans  doute 
le  même  que  celui  qui’ existe  dans  les  cannes 
à sucre  qui  ne  sont  pas  à maturité,  cl  par 
conséquent  la  quantité  en  diminue  à mesure 
que  la  canne  devient  de  meilleure  qualité. 
J’ai  appris  de  mon  ami , le  docteur  Clarke  de 
la  Dominique  , qu’il  faut  beaucoup  moins  de. 
chaux  quand  les  cannes  sont  riches  et  mures 
que  lorsqu’elles  sont  vertes  ou  couchées  , ou 
quelles  ont  été  coupées  quelque  tems  avant 
d’être  exprimées  au  moulin  ; il  étoit  même  à 
sa  connoissance  qu’on  avoit  obtenu  du  suc 
de  riches  cannes  de  Ratlpon  , des  cristaux 
permanens  de  sucre  en  faisant  simplement  bouil- 
lir le  suc  sans  le  secours  de  la  chaux.  11  subs- 
titua la  potasse  à la  chaux;  mais  il  trouva  que 
le  sucre  obtenu  par  ce  moyen  étoit  déliques- 


(i)  Voyez  Higgiu’s  Observations , Phil.  Mag.  XXIV. 
3<>8. 
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écrit.  La  soude  rendoit  le  grain  plus  ferme, 
mais  plus  petit  qu’à  l’ordinaire.  Ces  faits  nous 
portent  à croire  que  Y acide  de  mélasse  est  le 
même  que  Y acide  acétique  ou  que  Y acide  citri- 
que. D’après  les  expériences  du  docteur  Clark , 
il  n’y  auroit  aucune  indication  de  la  présence 
des  acides  oxalique , tartarique  et  malique. 

[Propriétés. ] 7.  Le  sucre  pur  obtenu  par  les 
méthodes  qui  |frécèdent,  a une  saveur  très- 
douce  , mais  il  est  entièrement  inodore.  Sa  cou- 
leur est  blanche  -,  et  lorsqu’il  est  cristallisé , il  est 
en  quelque  sorte  transparent.  Il  acquiert  sou- 
vent un  degré  de  dureté  considérable;  mais 
comme  il  est  toujours  très- cassant , on  peut  le 
réduire  facilement  en  ppudre  très-fine.  Lors- 
qu’on frotte  Fun  contre  l’autre  deux  morceaux 
de  sucre  dans  l’obscurité , il  se  manifeste  una 
phosphorescence  très-sensible. 

- Le  sucre  est  inaltérable  à l’air , à moins  que 
l’air  ne  soit  chargé  d’humidité,  et  alors  seule- 
ment il  en  absorbe  un  peu. 

[ Dissolubilité  dans  F eau.  ] 8.  Le  sucre  est 
très-soluble  dans  l’eau.  Selon  Wenzel,  ce  liquide 
le  dissout  en  quantité  égale  à celle  de  son 
propre  poids , à la  température  de  90  centig.  (1). 
La  force  dissolvante  de  l’eau  augmente  avec 


(1)  Verwandschaft , p.  3o8. 
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la  température  j et  au  degré  voisin  de  celui  de 
l’ébullition,  elle  peut  s’en  charger  en  toute  pro- 
portion. L’eau  ainsi  saturée  porte  le  nom  de 
sirop. 

Le  sirop  est  filant,  épais  et  visqueux*  Lors- 
qu’on l’étend  sur  du  papier , il  se  dessèche 
promptement,  et  forme  une  espece  de  vernis 
qu’on  peut  enlever  facilement  avec  de  l’eau. 
Son  calorique  spécifique , d’aprH  les  expériences 
du  docteur  Crawford , est  de  i .086.  Lorsque  le 
sirop  est  suflisamment  concentré , on  peut 
obtenir  en  cristaux  le  sucre  qu’il  contient  ; pour 
cela  on  épaissit  fortement  le  sirop  , on  le  verse 
dans  des  terrines  qu’on  place  dans  une  étuve, 
ou  bien  dans  une  chambre  dont  la  température 
est  telle  que  les  animaux  ne  pourroient  la  sup- 
porter longtems. 

[ Cristaux.  ] Les  cristaux  se  forment  sur 
de  petits  bAtons  qu’on  a eu  soin  de  placer  à 
cet  effet  dans  les  vases  (1).  La  forme  primi- 
tive de  ces  cristaux  est  un  prisme  quadrilatèro 
à base  rhomboïdale,  dont  la  longueur  est  à la 
largeur  y 10  I 7,  et  dont  la  hauteur  est  une 
moyenne  proportionnelle  entre  la  longueur  et 
la  largeur  de  la  base.  Les  cristaux  sont  en 
général  des  prismes  quadrilatères  ou  hexaèdres 


(1)  Lewis,  jNeumaa’i  çhemistrj  , pag.  3ag. 
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terminés  par  defe  sommets  dièdres  et  quelque- 
fois trièdres  (i). 

[ Pesanteur  spécifique.  ] 9.  La  pesanteur 
spécifique  du  sucre  très-blanc,  est  suivant  Fah- 
renheit, de  1 .6o65  (2)  et  de  1 .4045  seulement  (3) 
Suivant  Hasscnfralz. 

10.  Le  gaz  oxigène,  autant  qu’on  a pu  en  ju- 
ger jusqu’à  présent , neparoîtpas  avoir  d’action 
sur  le  sucre.  On  n’a  pas  encore  essayé  l’effet 
des  corps  combustibles  simples  sur  cette  subs* 
tance.  Mais  il  ne  semble  pas  devoir  être  très* 
grand.  Le  gaz  azote  et  les  métaux  n’agissent  que 
très-foiblemcut  sur  elle. 

[ Action  des  terres  sur  le  sucre.  ] 11.  Les 
terres,  proprement  dites  ne  paroissent  pas  avoir 
d’action  sur  le  sucre;  mais  il  se  combine  avec  les 
terres  alcalines.  Lorsqu’on  ajoute  de  la  chaux  à 
une  dissolution  de  sucre  dans  l’eau , et  qu’on 
fait  bouillir  pendant  quelque  tems  le  nié* 
lange  , il  y a combinaison.  Le  liquide  con- 
serve encore  à la  vérité  sa  saveur  sucrée  ; mais 
il  en  a aussi  acquis  une  amère  et  astringente. 
Lorsqu’on  ajoute  un  peu  d’alcool  à la  dis- 
solution il  s’y  forme  un  précipité  en  flocons 

T-  ■ - — — 

(1)  Gillot,  Ann.  de  chim.  XVIII.  317. 

(2)  Phil.  Trans.  1724-  vol.  XXXIII.  pag.  1 1 4- 

(2j  Ann,  <]<;  clùiu.  XX.YILI.  i5. 
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blancs  qui  paroît  cire  une  combinaison  de  sucre 
et  de  chaux.  L’acide  sulfurique  en  précipite  la 
chaux  à l’état  de  sulfate,  et  rétablit  la  saveur  pri- 
mitive du  sucre.  En  évaporant  jusqu’à  siceilé 
une  combinaison  de  sucre  et  de  chaux  , on  a 
pour  résidu  une  substance  sirupeuse,  demi-trans- 
parente et  visqueuse,  d’une  saveur  âcre  et  amère, 
mais  cependant  encore  un  peu  sucrée  (i). 

[ Action  dos  alcalis  J]  12.  Les  alcalis  fixes  se 
combinent  avec  le  sucre  et  forment  des  com- 
posés semblables  à ceux  que  nous  venons  de 
décrire.  La  potasse  détruit  la  saveur  sucrée 
du  sirop  plus  complètement  que  la  chaux  j mais 
lorsque  cet  alcali  est  neutralisé  par  l’acide  sul- 
furique , et  que  le  sulfate  de  potasse  est  pré- 
cipité par  l’alcooi , la  saveur  sucrée  est  entière- 
ment rétablie.  Lorsqu’on  agite  de  l’alcool  avec 
la  combinaison  de  sucre  et  de  potasse  dissoute 
dans  l’eau , il  refuse  de  s’y  unir  et  nage  à la 
surface,  à lelat  de  pureté  (2). 

[ Action  des  acides.  ] i3.  Les  acides  dis- 
solvent le  sucre  , et  ceux  qui  sont  concentrés 
le  décomposent.  L’action  de  l’acide  sulfuri- 
que sur  cette  substance  est  très-prompte.  11 
y a formation  d’eau  et  peut-être  aussi  d’acide 


(1)  Cruickshank’s,  Rouo  on  diabètes,  pag.  /fio.  A 
(a)  Cruickshauk’s.  ibid. 


Digitized  by  Google 


Sucre.  35 

acétique,  tandis  qu’il  se  produit  en  grande  abon- 
dance du  charbon  qui  donne  au  mélange  une 
couleur  noire  et  un  grand  degré  de  consistance. 
En  délayant  la  matière  dans  l’eau  , et  en  fil- 
trant, on  peut  aisément  en  séparer  le  charbon. 
Si  l’on  chaufl'e,  l’acide  sulfurique  est  prompte- 
ment converti  en  acide  sulfureux. 

L’acide  nitrique  dissout  le  sucre  avec  effer- 
vescence et  dégagement  de  gaz  nitreux,  et  il  le 
convertit  en  acides  malique  el  oxalique.  Trente- 
un  grammes  de  sucre  traités  avec  cent  soixante- 
dix  grammes  d’acide  nitrique  étendu  d’une 
quantité  d’eau  égale  à son  propre  poids , ayant 
été  chauffés  avec  précaution  , en  enlevant  avec 
soin  les  cristaux  à mesure  qu’ils  se  formoient, 
donnèrent  18  gram.  d’acide  oxalique.  Ainsi  ioo 
parties  de  sucre  traitées  de  cette  manière  four- 
nissent 58  parties  d’acide  oxalique.  Lorsqu’on 
verse  de  l’acide  oximuriatique  liquide  sur  du 
sucre  en  poudre,  le  sucre  est  dissous  et  converti 
immédiatement  en  acide  malique.  L’acide  oximu- 
rialique  devient  acide  muriatique  ordinaire  (i). 

Le  sucre  absorbe  lentement  le  gaz  acide 
muriatique.  Il  prend  ainsi  une  couleur  brune 
et  acquiert  une  odeur  très-forte  (2).  Les  acides 

(1)  Chenevix,  Ann.  de  chim.  XXVIII.  jçJ. 

(2)  Priestley.  II.  agi. 
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végétaux  le  dissolvent  ; mais  ils  ne  paroissent 
pas  produire  aucune  altération  dans  sa  na- 
ture. 

[ Action  de  F alcool. ] i4-  Le  sucre  est  soluble 
dans  l’alcool , mais  en  moindre  proportion  que 
dans  l’eau.  Selon  "VVenzel , quatre  parties  d’al- 
cool bouillant  dissolvent  une  partie  de  sucre  (i), 
mais  cette  proportion  est  certainement  trop 
considérable.  Lewis  ne  put  dissoudre  qu’une 
partie  de  sucre  dans  1 2 parties  d’alcool  très- 
recljfié  et  bouillant , et  Margraf  n’a  pu  opérer 
celte  dissolution  d’une  partie  de  sucre  que  dans 
16  parties  d’alcool  dans  ce  même  état.  Après 
quelques  jours  de  repos  le  sucre  se  sépare  de  la 
dissolution  en  très-beaux  cristaux  (2). 

Le  sucre  s’unit  facilement  avec  les  huiles  et 
il  les  rend  miscibles  à l’eau.  En  quantité  mol 2 3 
dérée , il  empêche , ou  du  moins  il  retarde  la 
coagulation  du  lait  -,  mais  Schcelc  a reconnu 
qu’étant  employé  en  très-grande  proportion  , 
il  le  fait  coaguler  (3). 

[Action  des  sulfures , etc.  ] i5.  Les  hydro- 
sulfures , les  sulfures  et  les  phosphures  d’alcalis 


(1)  Verwandtschaft,  p.  5o5. 

(2)  Lewis,  Neuman’s  Chemisuy , p.  329.  Margraf, 
Opusc.  I.  217. 

(3)  Schécle.  II.  3a.  Dijon  Tram. 
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cl  de  terres  alcalines,  paroissent  avoir  la  pro- 
priété de  décofnposcr  le  sucre  et  de  le  réduire  à 
un  état  qui  ne  diftère  pas  beaucoup  de  celui  de 
la  gomme.  M.  Cruickshanhs  introduisit  une  cer- 
taine quantité  de  sirop  dans  une  cloche  placée 
sur  du  mercure,  puis  il  y ajouta  une  quantité 
à-peu-près  égale  de  phosphurc  de  chaux  ; il  se 
dégagea  sur-le-champ  du  gaz  hydrogène  phos- 
phuré.  Ou  retira  le  sirop  au  bout  de  huit  jours: 
il  avoit  perdu  sa  saveur  sucrée  , et  en  avoit 
acquis  une  qui  ctoit  amère  et  astringente  (i). 
L’alcool  précipita  de  cette  dissolution  des  flocons 
blancs  qui  ressemldoient  beaucoup  à ceux  du 
mucilage  qu’on  sépare  de  l’eau  par  le  même 
liquide  (a).  On  versa  du  phosphure  de  chaux 
dans  une  dissolution  d’un  peu  de  sucre  dans 
l’alcool  , il  n’y  eut  point  d’effet  sensible.  Après 
avoir  laissé  pendant  quelques  jours  le  mélange 
exposé  à l’air , on  fit  évaporer  et  on  y ajouta 
de  l’eau.  Il  ne  s’en  dégagea  aucun  gaz,  au  moyen 
de  ce  que  le  phosphure  avoit  été  converti  en 
phosphate.  Lorsqu’on  eut  filtré  et  évaporé  la 
liqueur , on  obtint  pour  résilia  une  substance 
tenace  qui  avoit  beaucoup  de  ressemblance  avec 
la  gomme  arabique.  Sa  saveur  étoit  amère  et 


(1)  C’est  la  saveur  du  phosphure  de  chaux, 

(2) '  Rollo  on  diabetet , p.  45a» 
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en  même  tems  légèrement  sucrée  ; elle  ne  pa- 
roissoit  pas  soluble  dans  l’alcool  ; clic  brûloit 
à la  manière  de  la  gomme  (i). 

Des  expériences  semblables  furent  faites  par 
ce  même  chimiste  avec  des  sulfures  et  la  saveur 
douce  du  sucre  se  trouva  détruite;  mais  à raison 
de  la  solubilité  des  diflërens  produits,  il  auroit 
été  impossible  de  s’assurer  de  la  nature  du 
changement  qui  dut  avoir  lieu. 

[ Action  de  la  chaleur.  ] ‘ i6.  Lorsqu’on 
chauffe  le  sucre  il  fond , se  boursoufle , devient 
d’un  noir  brunâtre , dégage  des  bulles  d’air  , 
et  exhale  une  odeur  particulière  connue  en 
France  , sous  le  nom  de  caramel.  A une  cha- 
leur rouge  il  brûle  instantanément  avec  une 
sorte  d’explosion.  La  couleur  de  la  flamme 
est  blanche  avec  une  teinte  de  bleu  sur  ses 
bords. 

En  distillant  du  sucre  dans  une  cornue  il 
passe  d’abord  un  fluide  qui  dillerc  à peine  de 
l’eau  pure.  Il  s’y  mêle  peu-à-peu  de  l’acide  au- 
quel on  donnoit  autrefois  le  nom  de  pyromu- 
queux, et  qu’on  s^it  être  maintenant  une  com- 
binaison d’huile  et  d’acide  acétique  (2).  Ou  voit 


(1)  Cruickshanks , ibid. 

(aj  Schrickel , dan»  sa  dissertation  de  Salibus  saccharinis , 
publiée  en  1776,  s’efforça  de  faire  voir  que  l’acide  pyro- 
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passer  ensuite  de  l’huile  empyrcnmatique , et 
il  reste  dans  la  cornue  un  charbon  volumineux. 
Ce  charbon  contient  très-fréquemment  de  la 
chaux , parce  qu’on  fuit  usage  de  cette  subs- 
tance pour  raffiner  le  sucre.  Mais  si  , avant 
de  soumettre  le  sucre  à la  distillation , on  le 
dissout  dans  l’eau , et  qu’on  le  fusse  cristal- 
liser en  l’évaporant  à une  température  supé- 
rieure de  très-peu  à celle  de  l’atmosphère , on 
ne  trouve  ni  quantité  quelconque  de  chaux  dans 
la  cornue , ni  rien  autre  chose  que  du  charbon 
très-pur.  Pendant  que  la  distillation  a lieu,  il 
passe  une  quantité  considérable  d’acide  carbo- 
nique et  de  gaz  hydrogène  carburé  (i).  Le  sucre 
est-  donc  décomposé  par  la  chaleur,  et  il 
en  résulte  les  nouveaux  composés  suivans  : 
de  l’eau,  de  l’acide  acétique,  de  l’huile,  du 
charbon,  de  l’acide  carbonique,  du  gaz  hy- 
drogène carburé.  La  quantité  d’huile  qu’on 
obtient  à l'état  de  séparation  est  peu  considé- 
rable j le  produit  le  plus  abondant  est  l’acide 
pyromuqueux  ; et  en  effet  le  sucre  se  convertit 


muqueux  étoit  un  mélange  de  vinaigra  et  des  acides 
oxalique  et  Urtariquc.  Fourcroy  et  Yauquelin  ont  prouvé 
depuis  que  c’est  purement  de  l’acide  acétique  uni  à uu 
pèu  d’huile. 

(j)  Scopoli  et  Morvcau,  Encycl.  ruétli.  chim.  I.  2G9. 
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facilement  dans  cet  acide;  car  la  présence  s’en 
manifesie  toutes  les  fois  que  le  sirop  est  porté 
au  degrc  de  l'ébullition. 

ÎNous  sommes  redevables  à M.  Cruickslianks 
d’une  suite  d’expériences  très-exactes  sur  la  dé- 
composition du  sucre  par  la  chaleur.  Il  intro- 
duisit 3 1 grammes  de  sucre  pur  daus  une  cornue 
lutée,  et  il  chauffa  par  degrés  jusqu’au  rouge. 
Il  eut  pour  produits  : 


Acide  pyroniuqueux  avec  une  ou  deux 

gouttes  d’tluilc I7*45 

Charbon 7*75 

Gaz  hydrogène  carburé  , et  gai  acide 

carbonique 5. 80 


3i.oo 

11  lui  fallut  environ  4-9  grammes  d’une  dis- 
solution de  potasse  pour  saturer  l’acide  pyro- 
muqueux  ; et  lorsque  cet  acide  fut  ainsi  neu- 
tralisé, il  ne  s’en  dégageoit  point  d’ammonia- 
que : d’où  l’on  peut  conclure  que  le  sucre  11e 
contient  point  d’azote,  à moins  qu’on  n’en 
suppose  la  présence  d’une  très-petite  portion 
dans  l’acide  pyromuqueux  , ce  qui  même  n’est 
pas  vraisemblable.  Le  charbon  se  consume 
sans  laisser  de  résidu  , d oit  il  suit  que  le 
sucre  ne  contient  ni  terre  , ni  alcali  lixe.  La 
proportion  des  produits  gazeux  fut  de  119 
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onces-mesures  ( i ) d’hydrogène  carburé , et 
de  41  de  gaz  acide  carbonique  (2). 

[ Parties  constituantes.  ] Ces  expériences  suf- 
fisent pour  nous  faire  voir  que  le  sucre  est  com- 
posé entièrement  d’oxigène , de  carbone  et  d’hy- 
drogène , et  que  par  conséquent  c’est  un  oxide 
végétal.  Lavoisier  conclut  d’une  suite  d’expé- 
riences qu’il  fit  sur  la  fermentation  vineuse,  que 
ces  substances  entrent  dans  la  composition  du 
sucre , dans  les  proportions  suivantes  : 

6i  Oxigène. 

^ 28  Carbone. 

8 Hydrogène. 

100 

Mais  on  ne  peut  considérer  ces  proportions 
que  comme  des  approximations , même  très- 
cloignées  des  proportions  réelles. 

[ Espèces.  ] 17.  D’après  les  expériences  de 
plusieurs  chimistes , et  spécialement  d’après 
celles  de  Proust  et  .de  Goetlling , il  paroît  «pi  il 

* 

(1)  Les  gaz.  éloient  probablement  impurs  ; la  conversion 

des  onces-mesures  anglaises  en  grammes  ne  répond  pas 
exactement  dans  cet  exemple,  et  quelques  autres,  à la 
quantité  énoncée  dans  les  produits  obtenus  ; c’est  par  ce 
motif  que  je  conserve  ici , et  dans  quelques  autres  passages, 
l’expression  des  onces-mesures.  Voyez  pour  leur  valeur  lu 
table  b”.  10  imprimée  en  téic  du  1".  volume.  (Noie  du 
Traducteur.)  • 

(2)  Iiollo  on  diabclès , p.  ^5a. 
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y a différentes  espèces  de  .uciequi  se  trouvent 
toutes  formées  dans  le  règne  végétal , et  qui 
se  distinguent  entre  elles  par  la  foi  me  de  leurs 
cristaux  , ainsi  que  par  d’autres  variations  dans 
leurs  propriétés.  Les  espèces  examinées  jusqu’à 
présent  sont  au  nombre  de  trois  ; savoir, 
le  sucre  ordinaire  , le  sucre  de  raisin  et  le  sucre 
de  betterave  ; et  peut-être  la  manne  aussi  devroit 
être  considérée  comme  une  quatrième  espèce. 

[Le  sacre  ordinaire.  ] C’est. la  substance  que 
nous  venons  de  décrire  dans  la  première  partie 
de  cette  section.  On  l’obtient  dc^la  canne  à 
sucre.  Autant  qu’on  a pu  le  rcconnoîlre  jusqu’à 
présent , il  n’y  a pas  de  différence  entre  le  sucre 
de  l’érable  et  le  sucre  ordinaire. 

[Le  sucre  de  raisins.']  18.  On  sait  depuis  long- 
temsque  les  raisins  contiennent  du  sucre  en  abon- 
dance. Le  duc  de  bouillon  fut  le  premier  qui  le 
retira  du  suc  des  raisins , et  Proust  fit  voir  la 
différence  qui  existe  entre  ce  sucre  et  le  sucre 
ordinaire.  Suivantlui,  le  suc  des  raisins  fournit  de 
o.5o  à o./|0  de  ce  sucrofi  ).  Le  sucre  des  raisins 
n’est  pas  aussi  blanc  que  le  sucre  ordinaire;  mais 
il  cristallise  beaucoup  plus  facilement  (2). 

ig.  Margraf  découvrit  du  sucre  dans  les  ra- 
cines du  sium  sisarum , et  dans  celles  de  la 


(1)  Jour,  de  phjs.  XXIX.  4,  et  LYI.  i)3. 

(?■)  Xichoison’s  Jour.  XIV.  178. 
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heta  vulgaris  et  de  la  cicla  ; et  il  indiqua  la 
manière  de  l’extraire  en  grand  (i).  Sa  mé- 
thode a beaucoup  de  rapport  avec  celle  quon 
pratique  dans  l’Inde  , et  qui  est  décrite  par 
M.  Anderson  ; elle  est  d’une  lenteur  tout  aussi 
fatigante.  Achard  a fait  dernièrement  plusieurs 
tentatives  pour  extraire  le  sucre  en  grand  des 
racines  de  betterave  j les  expériences  de  ce 
savant  (3)  , ainsi  que  celles  de  Lampadius  (5), 
de  la  commission  nommée  par  l’Institut  natio- 
nal (4)  , de  Goettling  (5) , et  d’Hermbstadt  (6) , 
ont  répandu  plus  de  lumière  sur  ce  sujet  in- 
téressant. La  méthode  qu’Achard  employa  avec 
le  plus  de  succès  , consiste  à faire  bouillir 
des  racines  de  betterave , après  en  avoir  ôté  le 
cœur,  jusqu’à  ce  quelles  soient  tellement  ra- 
mollies , qu’on  puisse  y faire  entrer  une  paille. 

On  les  coupe  alors  par  tranches,  et  on  en 
exprime  le  suc  au  moyen  d’une  presse.  On 
laisse  le  résidu  dans  l’eau  pendant  douze  heures, 
puis  on  l’exprime  de  nouveau  ; on  passe  ensuite 


(»)  OpuSC.  I,  32. 

(а)  Ann.  de  chirn.  XXXII.  i65,  et  XXXIII.  67. 
(5)  Ibid.  XXXVIII.  76. 

(4)  Ibid.  XXXV.  154. 

(5)  Phil.  Mag.  IX.  184. 

(б)  NichoUon’s  Jour.  XIII.  aôy» 
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à travers  une  flanelle  tout  le  liquide  ainsi  ob- 
tenu , et  après  l’avoir  réduit  par  1 ébullition 
aux  0.66,  on  filtre  de  nouveau  ; on  réduit  en- 
core la  liqueur  aux  o.33  de  sa  première  quan- 
tité , on  filtre  une  troisième  fois , puis  on 
évapore  jusqu’à  consistance  de  sirop.  On  brise 
de  lems  en  teins  la  croûte  cristalline  qui  se 
forme  à la  surface,  et  on  abandonne  la  liqueur 
à l’évaporation  spontanée  jusqu’à  ce  que  la  sur- 
face se  soit  recouverte  d’une  croûte  épaisse  au 
lieu  de  cristaux;  on  met  alors  le  tout  dans  des 
sacs  de  laine  , et  par  l’expression  , on  en  sépare 
le  liquide  mucilagineux.  Lampadius  et  les  chi- 
mistes français  pensent  qu’il  va  adroit,  mieux  ne 
pas  faire  bouillir  les  racines.  Selon  Àcliard,  on 
peut  obtenir  par  ce  procédé  du  sucre  au  prix  de 
44  centimes  les  cinq  hectogrammes.  Les  chi- 
mistes fiançais  parvinrent  à extraire  de  la  bet- 
terave à J’aide  de  l’alcool  , les  0,062  de  son 
poids  de  sucre  ; mais  ils  ne  pourroient  en  ob- 
tenir autant  par  la  méthode  d’Achard.  D’apres 
leur  calcul  , il  revenoit  à g8  centimes  les  cinq 
hectogrammes , prix  beaucoup  trop  élevé  pour 
soutenir  la  concurrence  avec  le  sucre  ordinaire. 
Achard  a depuis  apporté  quelques  perfcctionne- 
mens  dans  son  procédé  (1). 


(0  Vojez  Phil.  M»g.  XXIII.  14* 
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Le  sncre  obtenu  par  ces  méthodes  a l’ap- 
parence du  sucre  brut  ; mais  on  peut  le  raffi- 
ner par  les  moyens  accoutumes , et  le  réduire 
au  même  état  de  pureté  que  le  sucre  ordinaire. 
D’après  les  expériences  de  Goettling,  il  paroit' 
que  le  sucre  de  betterave  se  distingue  par  une 
certaine  saveur  amère  et  nauséabonde  , occa- 
sionnée , à ce  que  l’on  présume , par  la  pré- 
sence d’une  matière  extractive  amère  que 
Lampadius  a reconnue  être  une  des  parties 
constituantes  de  la  betterave. 

[ I^a  manne. ] 20.  On  a cru  pendant  Iongtems 
que  la  manne  étoit  une  substance  qui  lomboit 
des  deux  ; et  cette  opinion  s’est  maintenue  jus- 
qu’à ce  que  par  des  expériences  incontestables 
il  eût  été  démontré  qu’elle  provenoit  par  exsu- 
dation de  certains  arbres. 

La  manne  est  sous  la  forme  de  globules 
oblongs , ou  masses  de  couleur  d’un  blanc  jau- 
nâtre , avec  un  certain  degré  de  transparence. 
Plusieurs  arbres  en  fournissent  ; mais  ou  l’ob- 
tient principalement  du  fraæinus  orrnus  , es- 
pèce de  frêne  qui  croit  abondamment  en  Sicile, 
et  dans  la  Calabre.  Elle  exsude  en  partie  spon- 
tanément pendant  les  mois  d’été  , et  on  l’ob- 
tient eu  partie  par  incision.  Le  suc  s’épaissit 
peu-à-peu  en  une  masse  solide  , ou  bien  ou  le 
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fait  sécher  au  solcii , ou  dans  des  étuves  (i)^ 
La  manne  pure  est  très-légère , et  paroît 
consister  dans  une  réunion  de  cristaux  capil- 
laires très- fins.  Sa  saveur  est  sucrée , mais 
elle  laisse  sur  la  langue  une  impression  nau- 
séabonde -,  elle  agit  comme  purgatif  doux.  Lors- 
qu’on l’a  dissoute  dans  l’eau , on  peut  l’obte- 
nir de  nouveau  sans  altération  , par  une  éva- 
poration modérée.  L’alcool  la  dissout  à l’aide 
de  la  chaleur  ; et  cette  dissolution  abandon- 
née à elle-même , dépose  peu-à-peu  environ 
les  o.6a5  de  la  manne  , à l’état  d’une  masse 
cristalline  , très-blanche  , légère  et  spongieuse  , 
ayant  quelque  ressemblance  avec  le  camphre. 
Ce  dépôt  a une  saveur  sucrée  fort  agréable  et 
se  fond  incontinent  sur  la  langue,  comme  le 
fait  la  neige  dans  de  l'eau  tiède.  On  peut  le 
considérer  comme  la  manne  pure.  Cette  subs- 
tance dillere  du  sucre  par  la  nature  de  ses 
cristaux  , et  par  la  propriété  qu’elle  a de  se 
dissoudre  plus  rapidement  -,  si  après  avoir  éva- 
poré la  dissolution  , on  l’abandonne  de  nou- 
veau à elle-même  , il  s’y  dépose  encore  une 
autre  quantité  des  o.a5  de  la  manne  -,  mais  la 


(i)  Ncuman’s  Chemistry , p.  525,  d’où  ont  été  tirés 
tous  les  détails  donnés  dans  les  ouvrages  de  chimie  relati- 
vement à la  manne. 
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couleur  n’est  pas  aussi  belle,  ni  la  saveur  aussi 
agréable  que  dans  le  premier  précipité.  En  éva- 
porant la  liqueur  jusqu’à  siccité , on  peut  obtenir 
les  o.  ta5  restans  à l’état  d’un  extrait  épais,  qu’on 
ne  sauroit  parvenir  à dessécher  entièrement.  On 
peut  considérer  cet  extrait  comme  consistant 
principalement  dans  la  substance  étrangère  qui 
donne  à la  manne  sa  saveur  nauséabonde  (i). 
Fourcroy  assure  que  si,  après  avoir  dissous  la 
manne  dans  l’eau } on  clarifie  la  dissolution 
avec  des  blancs  d’œufs , et  qu’alors  on  la  con- 
centre suffisamment , on  peut  en  obtenir  des 
cristaux  de  sucre  (2).  Je  ne  sais  si  celle  expé- 
rience a été  répétée,  mais  elle  ne  m’a  pas 
réussi.  La  manne  cristallise  toujours  en  aiguilles, 
et  cristallise  avec  moins  de  facilité  que  le  sucre 
ordinaire  ; c’est  ce  qui  me  fait  penser  qu’elle 
en  diffère  essentiellement.  La  manne  paroit 
souvent  avoir  été  formée  et  déposée  par  des 
insectes  (3). 

[ Plantes  qui  contiennent  du  sucre. ] 21.  Les 
plantes  qui  contiennent  le  sucre  sont  en  très- 
grand  nombre.  Margraf  est  le  premier  qui  ait 
indiqué  une  méthode  pour  l’en  séparer.  On  réduit 


(1)  Neuman,  p.  3*6. 

(a)  Fourcroy.  VII.  232.  TraJ.  angl. 

(3)  Klaproth,  Gehlen’s.  Jour.  IV.  3a8. 
9 
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en  pondre,  ou  en  pulpe,  la  plante  qu’on  sup- 
pose le  contenir , puis  on  la  fait  bouillir  avec 
de  l’alcool  fort.  Le  liquide  est  filtré  pendant  qu’il 
est  chaud , et  mis  à part  dans  un  vase  fermé  -, 
au  bout  de  peu  de  jours , le  sucre  se  sépare  de 
l'alcool  et  cristallise  (i). 

Les  plantes  qui  suivent  sont  les  principales 
dont  jusqu’à  présent  les  chimistes  soient  par- 
venus à extraire  du  sucre  (a). 

La  sève  de  1 ’acer  saccharinuni. 

la  belula  alba. 

Yaselepias  syriaca . 

— — Yhcraclium  sphondilium . 

• le  cocos  nuci/era. 

— le  jugions  alba. 

V agave  americana  (5;. 

le  fucus  saccharinus. 

- le  ficus  car  ica. 

la  ceratonia  siliqua  (4)* 

Le  suc  de  Varundo  saccharifera. 

— — - Yarundo  barnbos  (5). 

— — sea  majrs. 

Les  racines  de  pastinaca  saliva  (6). 


(1)  Margraf,  Opusc.  I.  216. 

(2)  Gren’s  Handbuch.  II.  i33. 

(5)  Margraf,  Opusc.  I.  21 3. 

(4)  Klaproth,  Gehlen,  Jour.  IV.  5a6. 

(5)  Tennant’s  lndian  récréations.  II.  288. 

(6)  Margraf,  Opusc.  I.  ai3. 
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— — du  sium  sisarum  (i). 

— — de  ii'betu  vulgaris  et  cicla  (i). 

du  daucus  carota  (i). 

- » de  Y opium  petrostlinum. 

Il  convient  cependant  de  remarquer  que 
Margraf  ne  put  obtenir  du  daucus  carota 
qu’un  sirop  qui  n’avoit  point  la  propriété  de 
cristalliser.  Celui  extrait  de  la  sève  de  Yagavê 
americana  ressembloit  plus  à la  manne  qu’au 
sucre  (2)  ; il  est  très-rare  que  le  sucre  exsude 
spontanément  des  végétaux;  cela  arrive  néan- 
moins quelquefois.  L’on  observ  a à Naples  , il 
y a quelque  lems , des  larmes  d’une  subs- 
tance sucrée  sur  la  ceratonia  siliqua  ou  le 
carouge.  Klaproth  examina  ces  larmes  et  y 
trouva  du  sucre  mêlé  a^ec  un  peu  de  tannin 
et  d’oxalate  de  potasse  (5)  : le  suc  épaissi  du 
bambou  ( arundo  bambos ) est  connu  dans  l'Inde 
sous  le  nom  de  sacar  nambu  ; terme  que  l’on 
suppose  être  l’origine  de  notre  mot  sucre  ; ce 
suc  forme  une  espèce  de  sucre  renommé  comme 
médicament  ; on  n’a  pas  encore  déterminé 
jusqu’à  quel  point  il  est  le  même  que  le  sucre 
ordinaire. 


(1)  Ibid. 

(2;  Ibid.  p.  240 

(5)  Gehlcn,  Jour.  IY.  327. 
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Section  III. 

De  la  sarcocolle. 

On  a confondu  jusqu’ici  celte  substance  avec 
les  gommes  résines  , quoiqu’elle  en  diffère 
beaucoup  par  ses  propriétés.  Elle  exsude  spon- 
tanément de  la  pericea  sarcocolla  , arbrisseau 
qui  , suivant  les  auteurs  botanistes  , est  indi- 
gène dans  les  parties  nord-est  de  l’Afrique. 
On  ne  sait  rien  de  précis  sur  la  manière  dont 
cette  substance  en  découle. 

La  sarcocolle  se  vend  ordinairement  à l’état 
de  globules  oblongs , depuis  la  grosseur  d’un 
pois  jusqu’à  celle  d’un  grain  de  sable.  Elle  est 
communément  d’une  couleur  jaune  , et  res- 
semble beaucoup  à la  gomme  arabique  , dont 
elle  a la  demi-transparence  -,  mais  quelques-uns 
de  ses  grains  sont  d’un  brun  rougeâtre.  Elle  a 
une  odeur  particulière  et  assez  analogue  à celle 
de  l’anis.  En  l’examinant  avec  attention,  on  peut 
y découvrir  quatre  substances  différentes  : la 
première,  et  la  plus  abondante , est  la  sarcocolle 
pure  -,  la  seconde  consiste  dans  de  petites  libres 
ligneuses , et  dans  une  substance  molle  de  cou- 

8-  , 4 
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leur  d’un  blanc  jaunâtre  , ayant  quelque  res- 
semblance avec  l’enveloppe  des  graines  de  cer- 
taines plantes  cruciformes.  La  troisième,  est 
une  substance  de  couleur  brune  rougeâtre,  ayant 
l’apparence  terreuse  ; quant  à la  quatrième  , 
on  ne  la  découvre  que  lorsque  la  sarcocolle 
est  dissoute  dans  l’eau  ou  dans  l’alcool.  Elle 
se  manifeste  alors  en  masses  molles  , trans- 
parentes et  tremblantes  comme  de  la  gelée. 

La  quantité  de  sarcocolle  pure  s’élève  aux 
o.i25  du  tout.  En  dissolvant  cette  substance 
dans  l’alcool  ou  dans  l’eau , et  en  l’obtenant  de 
nouveau  par  évaporation  , elle  perd  son  odeur. 
Elle  prend  alors  la  forme  de  petits  gâteaux 
bruns,  demi-transparens,  faciles  à casser,  et  ayant 
beaucoup  de  ressemblance  avec  la  gomme.  Sa 
pesanteur  spécifique  est  de  1.2G84  (0* 

Cette  substance  a une  saveur  sucrée , mais 
qui  laisse  après  elle  une  impression  d’amer- 
tume. Elle  se  dissout  dans  la  bouche  comme  la 
gomme. 

La  sarcocolle  est  prosqu’égalemcnt  soluble 
dans  l’eau  et  dans  l’alcool  : la  dissolution  est 
de  couleur  jaune.  La  dissolution  dans  l’eau  a 
l’apparence  du  mucilage , et  l’on  peut  s’en  ser- 
vir pour  les  mêmes  usages. 

— - 1 — - 

(1)  Brisson* 
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La  sarcocollc  n’est  pas  susceptible  de  cris- 
talliser. Lorsqu’on  la  chaude  elle  se  ramollit , 
mais  elle  ne  fond  pas.  Elle  exhale  une  légère 
odeur  de  caramel.  A une  haute  température  elle 
noircit,  prend  la  consistance- du  goudron,  en 
l’épandant  une  fumée  blanche,  pesante,  et  d’une 
odeur  âcre.  A un  feu  violent,  elle  brûle  sans 
presque  laisser  de  résidu.  > - 

On  peut  juger  d’après  ces  propriétés  de  la 
sarcocollc,  que  c’est  une  substance  intermé- 
diaire entre  le  sucre  et  la  gomme  , participant 
en  quelque  sorte  des  propriétés  de  l’un  et  de 
l’autre  de  ces  coips  , mais  se  rapprochant 
beaucoup  plus  du  sucre  que  de  la  gomme. 
Je  n’ai  pas  examiné  jusqu’à  quel  point  la  com- 
binaison du  sucre  avec  le  principe  amer  res* 
sembleroit  à la  sarcocolle. 

La  sarcocollc  sc  dissout  dans  l’acide  nitrique 
et  forme  une  dissolution  qui  ne  précipite  pas 
la  gélatine,  et  par  conséquent  elle  ne  contient 
pas  de  tannin.  Mais  si  l’on  ajoute  à la  dissolu- 
tion du  muriale  d’étain  ou  de  l’acétate  de  plomb, 
il  s’y  forme  un  précipité  (i). 

La  réglise  paroît  -se  rapprocher  par  sa  na- 
ture de  la  sarcocollc.  On  retire  cette  substance 


(i)  Ilatchett’s  Additionnai  experimenu  on  artificial 
tannin.  Phil.  Trans.  iT  * 
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de  la  racine  de  la  glrcyrrhita  glahra  , plante 
cultivée  dans  le  midi  de  l’Europe  et  même 
en  Angleterre.  Les  racines  en  sont  longues, 
déliées  et  fibreuses.  Leur  couleur  est  jaune  , 
et  elles  ont  beaucoup  de  suc  quand  elles  sont 
fraîches.  On  exprime  le  suc  de  ces  racines  et 
on  l’épaissit  par  la  cuisson.  La  substance  ainsi 
obtenue  s’appelle  réglisse  ou  sucre  noir.  Elle 
nous  vient  de  l’Espagne  en  rouleaux  cylindriques 
couverts  de  feuilles  de  laurier.  On  la  purifie  en- 
suite par  un  procédé  subséquent,  et  ou  la  vend 
en  petits  cylindres  de  la  grosseur  environ  d’une 
plume  d’oie  , sous  le  nom  de  réglisse  / affinée. 
Ce  jus  de  réglisse  est  d’une  belle  couleur 
noire  et  éclatante.  Il  est  fragile  et  sa  cassure  est 
vitreuse. 

Outre  la  partie  sucrée , il  se  trouve  encore 
dans  la  réglisse  les  o.35  environ  de  matière 
mucilagineuse  (i)  et  même  du  charbon.  Lors- 
qu’on la  dissout  dans  l’acide  nitrique  , il  se 
forme  une  certaine  quantité  de  tannin , fourni 
probablement  par  ce  charbon  ; car  les  subs- 
tances , saccharine  et  gommeuse  , traitées  par 
l’acide  nitrique , n’en  donnent  point  (a). 


(i)  Ncuman,  p.  425. 
(a)  Hatchctt , p.  4^5. 
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La  réglisse  traitée  avec  l’acide  sulfurique  , 
laisse  une  quantité  de  charbon  qui  s’élève  aux 
0.25  de  son  poids.  Dans  les  expériences  de 
M.  Hatchett,  cette  substance  ainsi  soumise  à 
l’action  de  l’acide  sulfurique^ae  donna  aucun 
indice  de  tannin  (i). 


Section  IV. 

De  V asparagine. 

h 

Je  donne  temporairement  ce  nom  à la  subs- 
tance découverte  dernièrement  par  Vauquelin 
et  Robiquet  dans  le  suc  de  l’asperge  (2).  On 
l’obtient  de  la  manière  suivante. 

[ Préparation.  ] On  extrait  le  suc  d’asperges 
à la  manière  ordinaire,  on  le  filtre,  on  l’évapore 
en  consistance  de  sirop  , et  on  abandonne  en- 
suite la  liqueur  à elle-même.  On  voit  s’y  former 
peu-à-peu  des  cristaux  divers , et  entre  autres 
des  cristaux  d’asparagine , qu’on  peut  séparer 


(1)  Third  sériés  of  experimenls  on  arlificud  tannin. 
Phil.  Tran*.  1806. 

(2)  Ann.  de  chirn.  LY.  167.  Nicholson’s  Jour.  XV. 
-34». 
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aisément  du  reste , à raison  de  leur  couleur  et 
de  leur  forme.  Cette  substance  jouit  des  pro- 
priétés suivantes. 

1.  r Propriétés.  J Les  cristaux  sont  blancs., 
transparens,  aya^Ja  forme  de  prismes  rhomboi- 
daux.  Le  plus  grand  angle  de  la  base  rhomboï- 
dale  est,  suivant  Haiiy,  de  i3o°.  Les  bords  de 
cette  base , et  les  deux-  angles  à l’extrémité  de  sa 
plus  grande  diagonale,  sont  tronques. 

2.  Elle  est  dure  et  cassante.  Sa  saveur  est 
fraîche  et  légèrement  nauséabonde  , de  manier» 
à occasionner  une  sécrétion  de  salive. 

3.  Elle  est  très-peu  soluble  dans  l’eau  froide  ; 
mais  beaucoup  plus  dans  l’eau  chaude.  L’alcool 
ne  la  dissout  point. 

4.  Sa  dissolution  dans  l’eau  n’aflccte  pas  les 
couleurs  bleues  végétales.  L’infusion  de  noix 
de  galle , l’acétate  de  plomb  , l’oxalatc  d’am- 
moniaque , le  muriale  de  barite,  1 hydrosul- 
fure de  potasse , n’y  occasionnent  pas  de  chan- 
gement. 

5.  Quand  on  la  triture  avec  la  potasse  , il  ne 
se  dégage  point  d’ammoniaque.  La  potasse  sem- 
ble la  rendre  plus  soluble  dans  l’eau. 

6.  Lorsqu’on  la  chauffe  elle  se  boursoufle  , 
en  exhalant  des  vapeurs  pénétrantes  qui  all'cc-. 
lent  les  yeux  et  le  nez  de  la  même  manière 
que  la  fumée  du  bois.  Elle  donne  un  charbon 
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assez  volumineux  , insipide , qui  s’incinère  fa- 
cilement , et  laisse  à peine  quelque  trace  de 
résidu. 

7.  L’acide  nitrique  la  dissout  avec  dégage- 
ment de  gaz  nitreux.  La  dissolution  est  de 
couleur  jaune  et  d’une  saveur  amère,  analogues 
à celles  des  substances  animales  traitées  avec  le 
même  acide.  La  chaux  en  dégage  une  quantité 
considérable  d’ammoniaque. 

Telles  sont  les  propriétés  de  cette  substance 
découverte  par  Vauquelinet  Robiquet.  Elles  suf- 
fisentpour  la  faire  distinguer  de  toutes  les  autre* 
substances  végétales  connues.  • 


Section  V. 
De  la  gomme . 


On  donne  le  nom  de  gomme  à un  fluide  épais,, 
transparent ,,  sans  saveur , qui  exsude  qûeLquc- 
fois  de  certaines  espèces  d’arbres.  Ce  suc  est 
très-gluant , et  il  se  durcit  par  degrés  sans  perdre 
sa  transparence  ; mais  il  se  ramollit  facilement 
quand  on  l’humecte  avec  de  l’eau.  La  gomme 
dont  on  fait  le  plus  ordinairement  usage  T est 
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celle  qui  exsude  de  diverses  espèces  de  mimosa, 
particulièrement  du  mimosa  nilotica  (i),  cette 
gomme  est  celle  connue  sous  le  nom  de  gomme 
arabique.  La  gomme  exsude  abondamment  . 
aussi  du  prunus  avium , ou  cerisier  sauvage. 

On  obtient  ordinairement  la  gomme  en  pe- 
tites larmes  : elle  est  médiocrement  dure  et  un 
peu  cassante  quand  elle  est  froide,  de  sorte  qu’on 
peut  la  réduire  par  la  trituration  en  une  poudre 
très-fine.  A 1 état  de  pureté  , elle  est  sans  cou- 
leur; mais  elle  a communément  une  teinte  jau- 
nâtre et  avec  quelque  éclat.  Elle  n’a  ni  odeur  ni 
saveur  ; sa  pesanteur  spécifique  varie  de  i .5i6r 
à 1.4817. 

1 . La  gomme  n’éprouve  aucun  changement 
par  son  exposition  à l’air;  mais  à la  lumière 
du  soleil  elle  prend  une  couleur  blanche.  L’eau 
la  dissout  en  grandes  quantités.  La  dissolu- 
tion , connue  sous  le  nom  de  mucilage  (a),  est 


(1)  Schousbac,  Thil.  Mag.  V.  a4>. 

(a)  Hermstadt  emploie  ce  mot  dan»  un  sens  différent; 
fl  fait  une  distinction  entre  la  Gomme  et  le  mucilage. 

La  dissolution  de  la  gomme  dans  l'eau  est  transparente 
et  glutincuse,  et  on  peut  la  tirer  en  dis,  tandis  que 
celle  du  mucilage  est  opaque,  non  glutineuse  au  tou- 
cher, mais  glissante  et  n’étant  pas  susceptible  de  s’alonger  1 
en  fils.  On  peut  séparer  la  gomme  du  mucilage  par  le 
procédé  suivant. 
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épaisse  et  collante  ; on  s’en  sert  souvent  sous  la 
forme  de  pâte , pour  donner  de  la  roideur  et  du 
lustre  au  linge.  Lorsqu’on  l’étend  en  surface 
miuce  , elle  se  dessèche  promptement  et  prend 
l’apparence  d’un  vernis  ; mais  elle  attire  facile- 
ment l’humidité  , et  devient  glutineuse.  L’eau  la 
délaie  complètement.  En  évaporant  le  mucilage, 
ou  obtient  la  gomme  sans  altération.  On  peut 
garder  pendant  plusieurs  années  cette  dissolu- 
tion mucilagineuse  sans  quelle  éprouve  de  pu- 
tréfaction. 11  existe  à peine  aucune  autre  subs- 
tance végétale  qui  soit  moins  susceptible  de 
décomposition.  Cependant  à la  longue  , il  s’y 
développe  une  odeur  sensible  d’acide  acétique. 

La  gomme  exposée  à la  chaleur  se  ramollit  , 
se  boursoufle , m^is  ne  se  fond  pas  j elle  dégage 


On  dissout  dans  U plus  petite  quantité  d’eau  possible 
la  |omme  qu’on  soupçonne  être  mêlée  avec  du  muci- 
lage , et  qu’on  a préalablement  réduite  en  une  mass* 
sèche,  et  on  verse  par  intervalles  dans  la  liqueur  de  l'a- 
cide sulfurique  étendu  d’eau.  Le  mucilage  se  coagule  , 
et  la  gomme  reste  en  dissolution)  lorsqu’il  ne  s’opère 
plus  de  coagulation  , on  laisse  reposer  le  mélange  pen- 
dant quelque  tems  ; le  mucilage  se  précipite  au  fond 
de  la  liqueur  , et  prend  la  consistances  de  gelée.  On  dé-> 
cante  le  liquide , et  on  évapore  à siccité  à une  donc* 
chaleur , jusqu’à  consistance  de  corne.  Méd.  et  phys.  Jour. 
111.  370.  . . . 
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des  bulles  d’air , elle  noircit , et  lorsqu’elle  est 
à la  fin  presqu’enlièrement  réduite  en  char- 
bon, elle  donne  une  petite  flamme  bleue.  Cette 
flamme  se  manifeste  plutôt,  si  l’on  tient  juste- 
ment au-dessus  de  la  gomme  une  substance  en- 
flammée. Après  que  la  gomme  est  consumée  , 
il  reste  une  petite  quantité  de  cendres  blanches  , 
consistant  principalement  dans  des  carbonates 
de  chaux  et  de  potasse. 

2.  Il  ne  pai’oît  pas  que  le  gaz  oxigène  ait  au- 
cune action  sur  la  gomme.  Si  on  expose  à l’air 
une  dissolution  de  gomme  dans  l’eau  , elle  se 
moisit  bientôt  à la  surface,  mais  elle  reste  long- 
tems  ainsi  sans  éprouver  d’autre  changement. 
L’action  des  corps  combustibles  simples  sur  la 
gomme  a été  à peine  examinée.  Le  gaz  azote 
semble  ne  produire  aucun  effet  sur  cette,  subs- 
tance. 

* La  gomme  n’agit  pas  sur  les  métaux;  mais  elle 
a la  propriété  de  se  combiner  avec  plusieurs  des 
oxides  métalliques  avec  lesquels  elle  forme  des 
composés;  au  moins  quelques-uns  des  sels  métal- 
liqucsversés  dans  des  dissolutions  dégommé , y 
occasionnent  des  précipités.  L’effetle  plus  curieux 
çst  celui  produit  par  l’oximuriate  de  fer.  Quand  on 
verse  de  la  dissolution  concentrée  de  çe  sel  dans 
une  liqueur  mucilagineuse  très-forte,  le  mélange 
se  forme  en  une  gelée  brune,  demi-transparente, 
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peu  soluble  dans  l’eau.  Lorsqu'on  fait  sécher 
cette  gelée  , elle  devient  d’une  couleur  plus  claire 
et  prend  à-peu-près  l’apparence  de  la  gomme. 
Sa  saveur  est  celle  de  la  gomme  mêlée  avec 
du  fer. 

J’ai  présenté , dans  la  table  qui  suit,  les  effets 
de  différens  sels  métalliques  sur  la  dissolution 
de  la  gomme  dans  l’eau  , autant  que  mes  expé- 
riences me  les  ont  indiqués.  Le  mucilage  dont 
je  me  servois  étoit  composé  de  huit  parties  d’eau 
sur  une  partie  de  gomme.  11  étoit  transparent 
et  parfaitement  fluide , quoiqu’un  peu  filant. 


Dissolutions  salines. 

1.  Nitrate  d'argent 

2.  Sublimé  corrosif 

3.  Sur-sulfate  de  mercure. 
4<  Nitrate  de  mercure  . . . 


5.  Prussiale  de  mercure.» 

6.  Nitrate  de  cuivre 

7.  Sulfate  de  cuivre 

8.  Muriate  de  cuivre  ...» 

9.  Cuprate  d’ammoniaque. 


Effets. 

Ni  précipité  ni  changement. 

Aucun  changement. 

Aucun  changement. 

Un  coagulum  blanc.  Il  dis- 
paroit  par  l’agitation^  mais  , 
il  se  reproduit  quand  la 
dissolution  est  très* éten- 
due. 

Devient  légèrement  opale , 
mais  sans  précipité. 

Aucun  changement. 

Aucun  changement. 

Aucun  changement  ; quoique 
le  muriate  précipite  pat 
l’eau. 

Aucun  changement. 
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Dissolutions  salines. 

10.  Sulfate  de  fer 

] i . Oximuriatc  de  fer  ... . 

13.  Oxinitrate  de  fer 

1 5.  Muriate  d’étain 

14.  Oxinitrate  d’étain  (1).. 
a 5.  Liqueur  fumante  de  Li- 

bavius  

ï6.  Nitrate  de  plomb 

17.  Acétate  de  plomb. .... 

18.  Sulfate  de  zinc  

19.  Nitrate  de  zinc 

30.  Muriate  d’arsenic 

31.  Oxide  d’arsenic 

2a.  Tartrate  de  potasse  et 

d’antimoine. 

33.  Nitrate  de  bismuth.... 


Effets. 

Aucun  changement. 

Peu  de  changement,  à moins 
que  le  mucilage  ne  soit 
plus  concentré. 

Aucun  changement. 

Aucun  changement. 

Aucun  changement  (1). 

Aucun  changement. 

Aucun  changement. 

Aucun  changement. 

Aucun  changement. 

Aucun  changement. 

Aucun  changement. 

Aucun  changement. 

Devient  jaune , mais  sans 
précipité. 

Aucun  précipité , quoique 
ce  sel  soit  précipité  par 
l’eau  pure. 


Ces  phénomènes  indiquent  qu’il  y a de  l’afli- 
nité  entre  la  gomme  elles  peroxides  de  mercure 
et  de  fer.  Cette  substance  paroît  aussi  avoir  de 


(1)  Lorsque  l’oximuriate  approche  de  l’état  gélatineux, 
il  sc  manifeste  un  précipité  floconeux  ; mais  ce  même 
précipité  est  également  produit  par  l’eau  pure. 

1 
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l’action  sur  le  cuivre,  l’autimoine  et  le  bismuth, 
car  elle  empêche  l’eau  de  précipiter  ces  métaux 
à l’état  de  sous-sels. 

La  table  suivante  contient  le  résultat  de  mes 
expériences  pour  connoitre  l’action  des  alcalis 
et  des  terres  sur  un  mucilage  de  la  même  forçe 
que  celui  dont  je  m’étois  servi. 


Dissolutions. 

Potasse 

Ammoniaque 

Eau  de  chaux  ...... 

Eau  de  barite  ...... 

Eau  de  strontiane  . . . . 

Alun . . . 

Sulfate  de  magnésie.  . . . 
Potasse  silicéc  ...... 

Potasse  alutninée 


Effets. 

Aucun  précipité. 

Aucun  précipité. 

Aucun  précipité. 

Aucun  précipité. 

Aucun  précipité. 

Aucun  précipité. 

I 

Aucuu  précipité. 

Précipité  blanc , floconeux 
et  léger.  Le  liquide  con- 
serve sa  transparence. 
Aucun  précipité. 


On  voit  par  cette  table  que  la  silice  seule 
forme  avec  la  gomme  un  précipité  insoluble. 
C’est  le  réactif  le  plus  délicat  que  j’aie  rencontré 
pour  reconuoître  la  présence  de  la  gomme. 

La  potasse  liquide  convertit  d’abord  la 
gomme  en  une  substance  qui  ressemble  à du 
lait  caillé  ; et  alors  elle  la  dissout.  La  disso- 
lution est  transparente  et  de  couleur  légèrement 
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ambrée.  Si  on  la  garde  longtcms,  la  gomme 
se  précipite  de  nouveau  à l’état  de  lait  caillé. 
L’alcool  précipita  la  gomme  en  flocons  blancs 
encore  solubles  dans  l’eau  ; mais  elle  retient 
fortement  la  potasse  , et  devient  beaucoup 
plus  friable  qu’auparavant.  L’eau  de  chaux  et 
l’ammoniaque  dissolvent  aussi  la  gomme  ; et 
on  peut  l’en  séparer  ensuite , sans  quelle  ait 
éprouvé  sensiblement  d’alteration. 

La  poudre  de  charbon  , lorsqu’elle  est  mê- 
lée avec  une  dissolution  aqueuse  de  gomme  , 
lui  communique  une  couleur  noire  qu’on  ne 
peut  faire  disparoître  en  filtrant  la  liqueur  , si 
ce  n’est  en  ajoutant  de  cette  poudre  en  très- 
grande  proportion.  Dans  ce  cas  l’eau  passe 
claire  ; mais  la  gomme  est  retenue  en  totalité 
par  le  charbon.  M.  Lowitz  trouva  qu’il  falloit 
mêler  au  moins  14  kilogrammes  de  poudre 
de  charbon  avec  de  l’eau  contenant  environ  28 
grammes  de  gomme  eu  dissolution  avant  de 
parvenir  à séparer  entièrement  la  gomme  de 
l’eau  (1). 

[ Action  des  acides.  ] Les  acides  végétaux 
dissolvent  la  gomme  sans  altération;  les  acides 
forts  la  décomposent. 

En  jetant  de  la  gomme  dans  de  l’ac'de 


(1)  Crell’s , sin/uth,  U.  167.  Engl.  Trans, 
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sulfurique  , elle  noircit  et  se  résout  bientôt  en 
d’autres  substances.  Suivant  les  expériences  de 
Hatchett,  il  se  forme  alors  les  0.29  de  char- 
bon , et  on  peut  y découvrir  aussi  quelques 
traces  de  tannin  artificiel  (1).  On  assure  qu’il 
s’y  forme  également  de  l’eau  et  de  l’acide  acéti- 
que (2). 

Lorsqu’on  dissout  la  gomme  dans  l’acide 
muriatique  concentré , on  obtient  une  dissolu- 
tion brune,  qui  devient  parfaitement  transpa- 
rente quand  elle  -est  étendue  d’eau  , et  en  même 
tems  il  se  forme  un  précipité  de  matière  char- 
bonneuse. Si  alors  on  sature  la  dissolution  avec 
l’ammoniaque,  qu’on  lcvapore  jusqu’à  siccité  , 
et  qu’on  fasse  digérer  le  résidu  dans  l’alcool , 
l’alcool  prend  une  couleur  brune  , et  dissout  le 
tout  à l’exception  d’une  petite  quantité  de  mu- 
riate  d’ammoniaque.  La  gomme  dans  cet  état 
a quelque  ressemblance  dans  ses  propriétés 
avec  le  sucre  ; du  moins  quand  on  la  cbaufle 
elle  fond,  et  donne  une  forte  odeur  de  cara- 
mel. 

L’acide  oximuriatique  convertit  la  gomme 
en  acide  citrique  , suivant  les  expériences  de 


(1)  Third  serief  of  experimenis  on  artificial  tannin. 
Phil.  Trans.  1806. 

(2)  Fourcroy.  VU.  197.  Traduction  anglaise. 
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^Vauquelin.  Il  lit  passer  un  courant  de  gaz 
acide  oximuriatique  dans  une  dissolution  éten- 
due de  gomme  dans  de  l’eau  distillée  ; dans 
l’espace  de  quelques  jours  , la  gomme  fut  pres- 
qu’enticrenicnt  convertie  en  acide  ; et  il  recon- 
nut facilement  l’acide  citrique  par  la  forma- 
tion de  sur-citrate  de  chaux  , dissoluble  dans 
l’eau,  et  décomposable  par  l’acide  oxalique (i). 
En  chauffant  légèrement  l’acide  nitrique  sur  de 
la  gomme  jusqu’à  ce  qu’il  l’ait  dissoute,  et  qu’il 
se  dégage  un  peu  de  gaz  nitreux  , la  disso- 
lution dépose  par  refroidissement  de  l’acide  sac- 
lactique.  11  se  forme  en  même  teins  de  l’a- 
cide malique } et  si  on  continue  de  chauffer  , 
la  gomme  est  à la  fin  changée  en  acide  oxa- 
lique. Ainsi  Tactiot*  de  l’acide  nitrique  sur  la 
gomme  donne  lieu  à la  formation  de  trois 
acides  (2).  nous  sommes  redevables  à M.  Cruick- 
shanks  des  expériences  les  plus  précises  qui 
aient  été  faites  sur  la  quantité  d'acide  oxalique 
qu’on  peut  obtenir  de  la  gomme  par  l’acide 
nitrique.  En  mettant  en  digestion  3 1 grammes 


(1)  Ann.  de  chim.  VI.  178.  Ce*  propriétés  seules  ne 
suffisoient  pas  pour  prouver  la  présence  de  l’acide  ci- 
trique , puisqu’on  les  trouvoit  également  dans  l’acide, 
malique. 

(2)  Fourcroy.  VU.  148. 
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de  gomme  avec  186  grammes  d’acide  nitri- 
que , il  obtint  1 4 grammes  d’acide  oxalique 
et  588  milligrammes  d’oxalale  de  chaux  (1)  -, 
il  ne  se  forme  point  de  tannin  artificiel  dans 
ce  procédé  (a).  Scion  les  expériences  de  Four- 
croy  et  de  Vauquelin  , la  quantité  d’acide  sac- 
lactique  fournie  parla  gomme  , varie  des  0.14 
aux  0.26  (5). 

La  gomme  est  insoluble  dans  l'alcool.  Lors- 
qu’on verse  de  l’alcool  dans  du  mucilage  , la 
gomme  se  précipite  immédiatement,  parce  que 
l’affinité  entre  l’eau  et  l’alcool  est  plus  grande 
que  celle  qui  existe  entre  l’eau  et  la  gomme. 
Dans  ce  cas  la  gomme  est  à l’état  de  flocons 
blancs  , mous  et  opaques.  La  gomme  n’est  so- 
luble ni  dans  l’éther,  ni  dans  les  huiles 5 mais 
quand  on  la  triture  avec  un  pou  d’huile  , elle 
rend  cette  substance  miscible  à l’eau. 

On  n’a  point  encore  examiné  l’action  des 
hydrosulfures  , des  sulfures  , des  phosplmres 
et  de  la  plupart  des  sels  sur  la  gomme. 

La  gomme  et  le  sucre  s’unissent  facilement, 
lorsqu’on  dissout  ensemble  l’une  et  l'autre  do 


(1)  Rollo , On  diabètes,  p.  45î- 

(2)  Hatchett  , Addiiional  ezperirnents  on  artificial 
tannin  y Phil.  Trans.  i8o5. 

(3)  Fourcroy  VU.  199.  Traduction  anglaise. 
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ces  substances  dans  l’eau.  Par  une  évaporation 
lente  ou  obtient  une  substance  solide  , parfai- 
tement transparente,  qui  ne  cristallise  point. 
En  la  traitant  avec  l’alcool,  elle  devient  blanche  , 
opaque  et  molle.  Le  sucre  est  dissous  eu  plus 
grande  partie , et  la  gomme  reste  unie  à une 
petite  portion.  Cette  substance  a une  saveur  dou- 
ceâtre et  ressemble  beaucoup  en  apparence  à 
celle  dont  les  rayons  des  guêpes  sont  formes. 

5.  Lorsqu’on  distille  la  gomme  dans  une 
cornue,  on  a pour  produits,  de  l’eau  impré- 
gnée d’une  quantité  considérable  d’acide  pyro- 
muqueux ou  d 'acide  acétique  combiné  avec 
de  l’huile  , un  peu  d’huile  empyrcumatique  , 
du  gaz  acide  carbonique  et  du  gaz  hydrogène 
carburé.  Ln  saturant  avec  la  chaux  l’acide  py- 
romuqueux ainsi  obtenu  , il  se  dégage  une  cer- 
taine quantité  d’ammoniaque  avec  laquelle  cet 
acide  étoit  combiné,  le  charbon  qui  reste  dans 
la  cornue  laisse  , après  l’incinération  , un  peu 
de  chaux  et  de  phosphate  de  chaux.  M.  Cruick- 
shanks , à qui  nous  devons  la  connoissance  de 
ces  faits  , chauffa  par  degrés  jusqu’au  rouge , 
5t  grammes  de  gomme  arabique  dans  une 
cornue  de  verre  lutée.  Les  produits  furent  : 
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Acide  pyromuqueux  mêlé  avec  de  l’huile.  i3.52i  gram. 

Charbon.....!. 6.ui5 

Chaux  et  un  peu  de  phosphate  de  chaux.  o . 647 

Hydrogène  carburé  et  gaz.  acide  car- 
bonique  10.617 

• • "*'■ 

Total 3i.ooo 


L’acide  pyromuqueux  liquide  contcnoit  une 
quantité  d’acide  moindre  que  celle  qu’on  ob- 
tenoit  d’un  poids  égal  de  sucre , dans  le  rap- 
port de  118  à i5o.  Les  gaz  consistoient  dans 
g3  onces-mesures  d’acide  carbonique  et  dans 
180  d’hydrogène  carburé  , composé  de  cinq 
parties  de  charbon  sur  une  partie  d'hydro- 
gène. Lorsqu’on  satura  l’acide  pyromuqueux 
avec  la  chaux , il  se  dégagea  de  l’ammo- 
niaque (t). 

Il  paroît , d’après  les  expériences  de  Vau- 
quelin  , que  la  gomme  contient  aussi  des 
traces  de  fer.  Cent  parties  de  gomme  arabi- 
que laissèrent  après  l’incinération  trois  parties 
de  cendres  blanches  , qui  éloient  presqu’en- 
tièrement  composées  de  carbonate  de  chaux  ; 
mais  elles  contenoient  aussi  du  phosphate  de 
chaux  et  du  phosphate  de-  fer  , sans  aucun 
indice  d’alcali  ou  de  soufre.  Vauquelin  en 


(1)  Hoilo,  On  diabètes,  p.  45a. 

4 
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conjecture  que  la  chaux  dans  la  gomme  est 
ordinairement  combinée  avec  l’acide  acé- 
tique , et  peut-être  quelquefois  avec  de  l’acide 
malique  (i). 

Il  résulte  de  ces  expériences.,  qu’outre  la 
chaux  et  le  fer  , la  gomme  contient  de  l’oxi- 
gène  , de  l’hydrogène , du  carbone  et  de  l’a- 
zote. On  peut  découvrir  la  chaux  en  versant 
de  l’acide  sulfurique  dans  une  dissolution  de 
gomme.  Il  s y dépose  peu-u-peu  des  cristaux 
eu  aiguilles  , de  sulfate  de  chaux  (2).  Si  nous 
comparons  les  produits  obtenus  de  la  distil- 
lation du  sucre  à ceux  que  donne  la  gomme, 
nous  ne  pourrons  guère  doute?  que  la  gomme 
ne  contienne  une  plus  grande  proportion  de 
carbone  que  le  sucre,  lit  comme  elle  fournit 
moins  d’acide  pyromuqueux , il  n’est  pas  invrai- 
semblable quelle  contient  aussi  moins  d’oxi- 
gène.  Le  sucre  est  un  composé  triple  $ mais 
les  parties  constituantes  de  la  gomme  sont 
au  nombre  de  quatre. 

4.  Les  espèces  de  gomme  déjà  connues  sont 
en  très-grand  nombre  , et  il  est  probable  que 
par  des  recherches  encore  plus  survies  sur  les 
substances  végétales  , on  en  découvrira  de 


(1)  Ann.  de  chiœ.  LIV.  3ia. 

(at  Cruickihanks , Rollo , On  diabètes , p.  452. 
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nouvelles.  Les  plus  remarquables  parmi  ces 
espèces  sont  : la  gomme  arabique , la  gomme 
du  Sénégal , la  gomme  adragante , la  gomme 
gutte  ( kuleera),  la  gomme  de  cerisier,  et  le 
mucilage  contenu  dans  les  racines  et  dans  les 
feuilles  de  beaucoup  de  plantes. 

La  gomme  arabique  exsude  du  mimosa  ni- 
lotica  et  d’autres  espèces  de  mimosa.  C’est 
la  gomme  décrite  dans  la  première  partie  de 
cette  section. 

5.  La  gomme  du  Sénégal,  apportée  de  I’ile 
de  ce  nom  sur  la  côte  d’Afrique,  remplace  com- 
munément la  gomme  arabique  dans  les  maga- 
sins où  ou  l’achète.  C’est  l’espèce  employée 
principalement  par  les  manufacturiers  de  toiles 
peintes.  Elle  est  généralement  en  plus  grandes 
masses  que  la  gomme  arabique  , et  sa  couleur 
est  plus  foncée  (1)  j mais  sous  d’autres  rapports 
ses  propriétés  sout  les  mêmes. 

6.  La  gomme  adragante  est  le  produit  de 
Yastragalus  tragacant/ia,  arbrisseau  épineux  qui 
croît  dans  l’ile  de  Candie  et  dans  d’autres  îles  du 
Levant.  On  prétend  que  cette  gomme  exsude 
vers  la  lin  de  juin  de  la  tige  et  des  plus  grandes 
branches  , et  quelle  se  dessèche  promptement 
au  soleil.  Nous  l’avons  en  morceaux  blanchâtres 


(1)  Lewis  , Neumann’s , Chem.  p.  28a. 
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tortilles  en  forme  de  vermisseaux.  Elle  11’esl  pas 
aussi  transparente  que  la  gomme  arabique  ; elle 
diffère  par  plusieurs  de  ses  propriétés  des  deux 
espèces  précédentes.  Mise  dans  l’eau,  elle  absorbe 
une  grande  quantité  du  liquide  ; elle  se  gonfle 
considérablement  et  forme  un  mucilage  mou  , 
mais  qui  n’est  pas  fluide.  S'il  y a plus  d’eau  que 
la  gomme  n’en  peut  absorber,  le  mucilage  reste 
sous  forme  d’une  masse  irrégulière  , qui  ne 
s’unit  point  avec  le  reste  de  la  liqueur.  Par 
l’agitation  , il  se  produit  à la  vérité  une  dis- 
solution apparente  , et  le  tout  prend  un  aspect 
séreux;  mais  en  abandonnant  la  liqueur  à elle- 
méme  , le  mucilage  s’en  sépare  de  nouveau  et 
l’eau  devient  transparente  (i).  Si  dans  cette 
dissolution  on  verse  de  la  gomme  arabique,  la 
gomme  mucilagincuse  adragantc  se  sépare  plus 
promptement  qu’à  l’ordinaire  et  ne  forme  point 
d’union  avec  la  gomme  arabique  (2).  La  gomme 
adragantc  traitée  avec  l’acide  nitrique  fournit  en 
abondance  de  l’acide  sadaclique, de  lucide  ma- 
lique  et  de  l’acide  oxalique;  mais  sans  la  plus 
légère  trace  de  tannin  artificiel  (3).  L’action  de 
l’acide  sulfurique  sur  cette  gomme  développe 


$1)  Lewis,  Neuman’s  Chem. , p.  282. 
fa)  Id. , Ibid. 

{5y  Hatelielt  , Piiil.  Tra&s.  i8oâ. 
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quelques  traces  de  tannin  artificiel.  En  la  faisant 
digérer  dans  de  l’acide  sulfurique  , la  quantité  de 
charbon  fournie  fut  des  0.2  2,  quantité  infiniment 
moindre  que  celle  qui  est  produite  par  la  gomme 
arabique  dans  les  mêmes  circonstances  (i). 

M..  Cruickshanhs  obtint  de  3i  grammes  de 
gomme  adragante  distillés  dans  une  cornue  , 
les  produits  suivans  : 


Acide  pyromuqueux. .............  1 5.83o  gramme*. 

Charbon 6.000 

Chaux  avec  phosphate  de  chaux...  0.770 

jAde  carbonique  et  gaz  hydrogène 
carburé 8 . 400 

Total . .....  3 1 000 


Lorsqu’on  saturoit  avec  de  la  chaux  l’acide 
pyromuqueux  obtenu  par  cette  distillation , il 
se  dégageoit  une  proportion  d’ammoniaque 
beaucoup  plus  considérable  que  celle  que  donne 
l’acide  pyromuqueux  fourni  par  la  gomme  ara- 
bique. On  trouva  que  les  gaz  consistoient  dans 
78  onces-mesures  d’acide  carbonique  , et  gt 
de  gaz  hydrogène  carburé  (2).  Dans  les  expé- 
riences que  fit  Vauquelin  sur  cette  gomme 


(1)  Hatchelt,  Third  Sériés  of  erperimenis  on  atiijîciul 
tannin.  Phil.  Trans.  1806. 

(a)  Cruickshanks , Rollo , On  diabètes,  p.  45a. 
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il  en  obtint  par  la  combustion  les  o.o3  Je 
cendres.  Ces  cendres  se  dissol  voient  dans  l’acide 
muriatique  avçc  effervescence,  et  développoient 
une  odeur  sensible  d’hydrogène  sulfuré.  Elles 
sont  principalenAit  composées  de  carbonâte 
de  chaux  , d’une  petite  quantité  de  fer  et  de 
phosphate  de  chaux  , et  peut-être  aussi  d’une 
très-petite  quantité  de  potasse  (i).  • 

Ces  expériences  prouvent  que  la  gomme 
adragante  contient  plus  d’azote  et  de  chaux 
que  la  gomme  arabique  , et  peut-être  même 
plus  d’oxigène  et  moins  de  carbone.  £ 

[ Gomme  kuteera.  ] 7.  Cette  gomgae  est  le 
produit  d’un  arbre  qui  croît  dans  llndostan  ; 
et  comme  elle  a beaucoup  de  ressemblance 
avec  la  gomme  adragante  , on  l’apporta  en 
Europe  en  quantités  considérables  , mais  elle 
ne  répondit  point  aux  tentatives  qu’on  fit  pour 
la  substituer  à la  gomme  adragante.  La  seule 
description  de  cette  gomme  que  je  connoisse  r 
est  celle  donnée  par  M.  Cowie  , dans  un  des 
volumes  de  la  Société  des  Arts  (2).  Elle  est  en 
gouttes  ou  en  petits  morceaux  à grosses  rides,  sans 
odeur , sans  saveur,  et  le  pl  us  ordinairement  trans- 
parais -,  mise  dans  l’eau  elle  se  forme  à la  longue 


(1)  Ann.  de  chim.  LIV.  3 12. 

(a)  IS'icholson’s , Jour.  YII,  3tn. 
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en  une  pulpe  ou  gelée  comme  la  gomme  adra- 
ganle;  mais  si  on  la  broie  bien  dans  un  mortier, 
et  qu’on  la  fasse  bouillir  dans  l’eau  pendant  i5 
minutes  en  agitant  continuellement , clic  se 
dissout  en  totalité.  Une  cuillerée  à thé  de  cette 
poudre  donne  à l’eau  la  consistance  du  sirop 
de  capillaire.  Dans  l'Inde  on  s’en  sert  pour  la 
peinture  des  toiles.  On  la  fait  aussi  entrer  dans 
la  composition  de  certains  vernis , et  c’est  un 
, des  ingrédiens  d’un  médicament  renommé  dans 
le  pays  pour  le  traitement  des  chevaux  (1). 

[ Gomme  de  cerisier.  ] 8.  Le  prunus  avium, 
le  cerisier  ordinaire , le  prunier , l’amandier 
et  l’abricotier  fournissent  une  gomme  qui  ex- 
sude en  abondance  par  les  ouvertures  naturelles 
ou  artificielles  des  troncs  de  ces  arbres.  La 
couleur  en  est  brune  ou  rougeâtre.  Elle  est  en 
grosses  masses  et  beaucoup  plus  molle  et  plus 
facile  à fondre  que  la  gomme  arabique;  mais 
on  n’a  pas  encore  fait  d’expériences  assez  pré- 
cises sur  celte  substance  pour  cotmoître  jusqu’à 
quel  point  ses  propriétés  'sont  les  mêmes  que 
celle  des  deux  dernières  gommes  dont  il  vieut 
d’être  parié.  J’ai  essayé  l’action  des  terres , des 
alcalis  et  des  sels  métalliques  sur  sa  dissolu- 
tion dans  l’eau,  et  j’ai  trouvé  que  cette  action 


(1)  Cowie , Nicholson’s,  ibU. 
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étoit  la  même  que  celle  de  ces  substances  sur 
la  gomme  arabique. 

[Mucilage.  ] 9.  Les  racines  elles  feuilles  d’un 
grand  nombre  de  plantes  contiennent  du  mu- 
cilage. Presque  toutes  les  racines  bulbeuses  et 
les  feuilles  charnues  en  donnent.  Je  citerai  pour 
exemple  les  racines  de  Yhracinthns  von  scrip- 
tus , et  de  Yahhcea  officinalis  ; les  feuilles  de 
Yallhœa , de  la  moka,  sjhestris , de  beaucoup 
de  fucus  et  de  la  plupart  des  lichens.  O11  en 
trouve  dans  les  graines  de  lin,  de  coing,  de 
fenugrec , etc. 

Les  bulbes  de  l’hyacinthe  contiennent  une  si 
grande  quantité  de  mucilage  , que  lorsqu’elles 
sont  desséchées  on  peut  les  employer  à la  place 
delà  gomme  arabique.  C’est  à M.  Thomas  Willis 
que  nous  devons  la  première  annonce  de  ce 
lait  (1).  11  trouva  depuis  que  les  racines  dû 
squille  priutannière , de  lis  blanc , de  consolide 
et  de  sale, p pouvoient  aussi  être  employées  aux 
mêmes  usages  (2).  O11  peut  encore  extraire  de  la 
plupart  des  lichens  filandreux  un  mucilage  qui 
peut  très-bien  remplacer  la  dissolution  de  gom- 
me , ainsi  que  le  reconnut  Gcorgi , qui  publia 
pour  la  première  fois  une  dissertation  sur  ce 


(1)  PItil.  Mag.  XV.  i8o5. 

(3)  IS'ichoisou's  Jour.  IX.  255. 
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sujet  dans  les  mémoires  de  l’académie  de  Pé- 
tersbourg  pour  1779(1).  Ses  expériences  furent 
répétées  et  variées  par  Amorcux  qui  lit  connoî- 
tre  le  résultat  de  ses  essais  en  1787  (a).  Hoffman 
trouva  aussi  beaucoup  de  gomme  dans  plusieurs 
lichens  (5).  Mais  le  lord  Dundonald  fut  le  pre- 
mier qui  s’occupa  des  moyens  de  tirer  parti  de 
cette  découverte,  et  ce  fut  d’après  son  avis 
que  les  manufacturiers  de  toiles  peintes  s’en 
servirent  pendant  la  dernière  guerre  pour  rem- 
placer la  gomme  qui  étoit  devenue  d’une  cherté 
excessive  en  Angleterre. 

1^  qualité  mucilagineuse  paroît  être  encore 
plus  prononcée  dans  les  fucus  que  dans  les 
lichens,  quoique  le  mucilage  qu’on  en  obtient», 
ne  soit  pas  d’un  emploi  aussi  satisfaisant. 

O11  ne  sait  pas  encore  jusqu’à  quel  point  le 
mucilage  extrait  de  ces  plantes,  à l’aide  de 


(1)  Les  lichens  dont  il  fit  l’essai  étaient  le  farinaceus  , 
le  glaucus,  le  physodes  et  le  pulmonarius. 

(2)  L'académie  de  Lyon  , avoit,  en  1786,  proposé 
un  prix  sur  l’étude  des  lichens.  Les  trois  mémoires  qu’en- 
voyèrent VVillemet,  Amorcux  et  Hoffman,  furent  ap- 
prouvés et  publiés  en  1787.  Les  lichens  dont  Amorcux 
parvint  à extraire  de  la  gomme  , pétaient  les  pulmonu- 
rius , prunaslri , islaiidicus , fraxineus , caninus  , cape— 
mius.  Voyez  son  mémoire  p.  t)i>. 

(3)  Voyez  son  mémoire,  p.  23  et  passirn. 
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l’eau , se  rapporte  à la  gomme  par  ses  proprié- 
tés. Il  faut  pourtant  en  excepter  le  mucilage 
de  l’hyacinthe  qui  d’après  les  expériences  de 
Leroux , paroit  avoir , sous  tous  les  rapports 
les  memes  propriétés  que  la  gomme.  On  écrase 
les  bulbes  de  la  plante,  on  les  mêle  avec  cinq 
fois  leur  poids  d’eau  et  on  les  soumet  à la  presse  j 
on  délaie  encore  le  résidu  et  on  l’exprime  de 
nouveau.  On  abandonne  lui-même  pendant 
quelques  jours  le  liquide  ainsi  obtenu  jusqu’à 
ce  qu’il  se  soit  un  peu  clarifié  , et  alors  on  l’é- 
vapore à siccité.  Le  résidu  de  cette  évaporation 
est  la  gomme  (i).  ^ 

io.  Al.  Harrow,  et  d’autres  probablement  aussi, 
. ont  observé  que  toutes  les  plantes  qui  fournis- 
sent de  la  gomme  ont  une  écorce  astringente  (3). 
Cette  observation  cependant  11e  s’applique  pas 
au  mucilage.  On  a cité  daus  la  première  partie 
de  cette  section  presque  tous  les  arbres  connus 
qui  fournissent  de  la  gomme  ; mais  dans  l’état 
actueJ  de  nos  conuoissances , ce  seroit  chose 
inutile  que.  d’essayer  de  former  une  liste  de  toutes 
les  plantes  qui  contiennent  du  mucilage , si 
même  cela  étoit  possible.  Le  mucilage  est  plus 
abondant  dans  les  jeunes  plantes  , et  il  disparoît 


(1)  Ann.  de  chirn.  XL.  146. 

(2)  Trnvels  in  South  Africa. 
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par  degrés  à mesure  qu’elles  arrivent  à leur  état 
de  perfection.  11  entre  en  grande  proportion 
dans  les  feuilles  et  dans  les  racines  de  beaucoup 
de  plantes  qui  servent  à notre  nourriture. 

[ Usages.  ] h.  La  gomme  est  un  aliment 
très-nutritif;  mais  on  l’emploie  rarement  comme 
tel , si  ce  n’est  à l’état  de  mucilage.  On  s’en  sert 
fréquemment  aussi  comme  d’une  pâte  et  pour 
donner  de  l’apprêt  au  linge.  Les  fabricans  de 
toiles  peintes  l’emploient  en  grandes  quantités 
pour  donner  à leurs  coilleurs  le  degré  de  con- 
sistance nécessaire.  C’est  par  la  meme  raison 
qu’on  la  fait  entrer  dans  la  composition  del’encre. 
En  médecine  elle  forme  la  base  de  beaucoup 
de  mixtions. 


Section  VT. 

De  la  gelée. 

[ Préparation.  J Si  l’on  exprime  le  suc  des 
mûres , des  groseilles  et  de  beaucoup  d’autres 
fruits  parvenus  à leur  état  de  maturité,  et  qu’on  le 
laisse  pendant  quelque  tems  eu  repos  , il  se 
coagule  cii  partie  en  une  substance  molle  et 
tremblante  bien  connue  sous  le  nom  de  gelée. 
Si  on  décante  la  partie  qui  n’a  pu  sc  coaguler,  et 
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qu’on  lave  le  coagulum  avec  une  pelite  quantité 
d’eau  , on  obtient  une  gelée  qui  se  rapproche 
de  l’état  de  pureté. 

[ Propriétés.  ] Dans  cet  état  elle  est  presque 
sans  couleur , à moins  quelle  ne  conserve  la 
teinte  de  la  matière  colorante  particulière  du 
fruit.  La  gelce  est  d’une  saveur  agréable  et  d’une 
consistance  tremblante.  Elle  est  à peine  disso- 
luble dans  l’eau  froide,  mais  elle  se  dissout  très- 
facilement  dans  l’eau  chaude  ; et  par  le  refroi- 
dissement, cette  dissolution  se  prend  denouveau 
sous  forme  de  gelée (i).  Si  l’on  fait  bouillir  pen- 
dant longtcms  la  dissolution  , elle  perd  la  pro- 
priété de  se  gélatiniser  en  refroidissant , et 
devient  analogue  au  mucilage  (a).  C’est  par  celte 
raison  qu’en  faisant  des  confitures  de  gelée  de 
groseilles,  ou  de  toute  autre  gelée , si  la  quantité 
de  sucre  qu’on  y ajoute  ne  sullit  pas  pour 
absorber  les  parties  aqueuses  du  fruit , et  que 
par  conséquent  il  devienne  nécessaire  de  faire 
bouillir  longtcms  le  liquide  pour  le  concentrer, 
le  mélange  perd  souvent  la  propriété  de.se 
prendre  eu  'gelée,  et  en  conséquence  la  gelée  est 
manquée. 

La  gelée  se  combine  facilement  avec  les 


(1)  Yauquetin  , Ann.  de  china.  VI.  282. 

(2)  Idem.  Ibid. 


Digitized  by  Google 


Ut-MINE.  79 

alcalis.  L’acide  nitrique  la  convertit  en  acide  oxa- 
lique, sans  aucun  dégagement  de  gaz  azote  ; 
lorsqu’on  la  dessèche,  clic  devient  transparente. 
Si  on  la  distille,  elle  fournit  beaucoup  d’acide 
pyromuqueux , une  petite  quantité  d’huile  et  à 
peine  de  l’ammoniaque  (i). 

La  gelée  existe  dans  tous  les  fruits  acides , tels 
que  les  oranges  , les  citrons  , les  groseilles  , etc. 
Si  on  laisse  sc  convertir  en  gélatine  les  sucs 
de  ces  fruits  , et  qu’on  les  verse  alors  sur  un 
tamis  , l’acide  filtre  peu-à-peu  à travers  , et  se 
sépare  ainsi.  On  lavece  qui  reste  sur  le  tamis  avec 
un  peu  d’eau  froide  , et  on  le  fait  sécher.  Ce  ré- 
sidu diminue  peu-à-peu  de  volume,  et  il  se  dur- 
cit en  une  masse  transparente  et  cassante  ayant  la 
plupart  des  propriétés  de  la  gomme.  Peut-être 
alors  la  gelée  n’est-elle  autre  chose  que  de  la 
gomme  en  état  de  combinaison  avec  un  acide 
végétal. 

Section  VII. 

De  l’ulmine. 

J’ai  donné  provisoirement  ce  nom  à une  sub- 
stance très-singulière  , examinée  dernièrement 
par  Klaproth.  Cette  substance  diffère  csscntiellc- 


(i)  Ibid.  Y.  io. 
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ment  de  tout  autre  corps  connu  , et  forme  pat* 
oonséquentun  principe  végétal  nouveau  et  parti- 
culier. Elle  exsude  spontanément  du  tronc  d’une 
espèce  d’orme  que  Klaproth  croît  être  l’ulmus  * 
nigra.  L’échantillon  sur  lequel  il  opéra  lui  fut 
envoyé  de  Palermc  en  1802. 

[ Propriétés.  ] 1 . Celte  substance  rcssembloit 
à la  gomme  par  ses  caractères  extérieurs.  Elle 
étoit  solide,  d’une  couleur  noire,  et  ayant 
beaucoup  d’éclat.  Sa  poussière  étoit  brune  , elle 
sc  dissolvoit  facilement  dans  la  bouche  et  n’avoit 
pas  de  saveur. 

[ Action  de  Veau.  ] 2.  Une  petite  quantité 
d’eau  suflisoit  pour  la  dissoudre  promptement. 

La  dissolution  étoit  transparente,  d'une  couleur 
brune  noirâtre  ; et  lors  même  qu’elle  étoit  très- 
concentrée  par  l’évaporation,  elle  n’étoit  ni  mu- 
cilagineuse  , ni  visqueuse , ni  susceptible  de 
prendre  la  forme  de  pûte.  Sous  ce  rapport 
ïulmine  diflère  essentiellement  de  la  gomme. 

[ Jllco'ol.  ] 5.  Cette  substance  étoit  entière- 
ment insoluble  dans  l’alcool  et  dans  l’éther. 
Lorsqu’on  versa  de  l’alcool  dans  sa  dissolution 
dans  l’eau,  la  plus  grande  partie  de  fulmine 
sc  précipita  en  flocons  d’un  brun  clair.  Le  sur- 
plus fut  obtenu  par  l’évaporation , et  n’étoit  pas 
sensiblement  soluble  dans  l’alcool.  Cet  alcool 
avoit  acquis  une  saveur  aigre. 
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[ y}  eide  s.  ] 4-  Lorsqu’on  ajouta  quelques 
gouttes  d’acide  nitrique  à la  dissolution  aqueuse, 
elle  devint  gélatineuse.  Elle  perdit  sa  couleur 
brune  noirâtre , cl  il  se  précipita  unç  substance 
d’un  brun  clair.  On  évapora  lentement  la  dis- 
solution à siccilé  , et  le  résidu  consistant  en  une 
poudre  d’un  brun  rougeâtre  fut  traité  avec  l’al- 
cool. Ce  liquide  prit  une  couleur  jaune  d’or  ; 
et  lorsqu'on  l eut  évaporé,  il  laissa  pour  résidu 
une  substance  résineuse  d’une  couleur  légère- 
ment brune , et  d’une  saveur  amère  et  pi- 
quante. 

[ Changée  en  résine.  ] 5.  L’acide  oximuria- 
tique  produisit  précisément  les  mêmes  effets 
que  l’acide  nitrique.  Ainsi  il  paroîl,  que  par 
l’addition  d’un  peu  d’oxigène,  Fulmine  se  con- 
vertit en  une  substance  résineuse.  Dans  ce  nouvel 
état  clic  est  insoluble  dans  l’eau . Cetl  e propriété  est 
très-singulière.  On  ne  ne  counoissoit  jusqu’ici 
que  les  huiles  volatiles  qui  pussent  se  convertir 
eu  résines , et  c’est  une  chose  très-remarquable 
que  de  voir  un  corps  soluble  dans  l’eau  prendre 
aussi  facilement  la  forme  résineuse. 

6.  L’ulmine  eu  brûlant  • donna  un  peu  de 
fumée  ou  de  flamme  , et  laissa  un  charbon 
spongieux  mais  ferme,  qui,  biùic  avec  le  con- 
tact de  l’air,  ne  donna  qu’un  peu  de  carbonate 
de  potasse. 

a.  6 
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Telles  sont  les  propriétés  de  cette  singulière 
substance  d’après  l’examen  qui  en  a été  fait  p£r 
Klaproth  (i). 


Section  VIII. 

De  l’inuline. 

Rose  a découvert  récemment  un  principe 
végétal  nouveau  dans  les  racines  de  Yinitla  hcle- 
nium,  ( èlécampane  ou  aunce ) auquel  je  donne 
provisoirement  le  nom  d’imdine. 

Lorsqu’on  fait  bouillir  dans  l’eau  les  racines 
de  ce  végétal , et  que  l’on  abandonne  la  décoc- 
tion à elle-même  pendant  quelques  heures  , 
l’inuline  se  dépose  sous  la  forme  d’une  poudre 
blanche  semblable  à de  l’amidon.  Les  pro- 
priétés qu’on  a reconnues  dans  cette  substance 
sont  les  suivantes. 

[Propriétés.  ] i.  Elle  est  insoluble  dans  l’eau 
froide.  Par  la  trituration  on  parvient  à l’é- 
tendre uniformément  dans  le  liquide  , au  point 
de  lui  faire  prendre  un  aspect  laiteux  ; mais  elle 
se  précipite  bientôt  en  une  poudre  blanche  et 
l’eau  redevient  complètement  transparente. 


(i)  Gthlen  , Jour.  IV.  3ag. 
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[ Action  de  l’eau.  ] 2.  Elle  sc  dissout  faci- 
lement dans  l’eau  chaude.  Le  mélange  d’une 
partie  d’iuuliue  et  de  quatre  parties  d’eau  bouil- 
lante formoit  une  dissolution  qui  passoit  aisé- 
ment à travers  le  libre  , quoique  de  consis- 
tance un  peu  mucilaginpuse , et  qu’elle  11e 
fut  pas  entièrement  transparente.  Au  bout  de 
quelques  heures , la  plus  grande  partie  de  i'inu- 
line  se  précipite  ^yus  forme  de  poudre  blan- 
che. Lue  dissolution  de  gomme  arabique  éga- 
lement concentrée  est  beaucoup  plus  épaisse 
et  plus  visqueuse.  * 

[Alcool.  J 5.  Lorsqu’on  mêle  à la  dissolution 
aqueuse  d’inuline  une  quantité  égale  d’alcool  , 
if  11e  sc  manifeste  pendant  quelque  tems  aucun 
changement , mais  bientôt  l’iuuliue  se  sépare  , 
et  il  se  forme  un  précipité  blanc  pulvérulent 
çt  volumineux.  Une  dissolution  de  gomme  ara- 
bique, traitée  de  la  même  manière,  conserve 
pendant  plusieurs  jours  la  couleur  d’un  blanc 
de  lait  sans  qu’il  s’y  produise  aucun  précipité. 

[ Action  de  la  chaleur.  ] 4-  Cette  substance 
jetée  sur  les  charbons  sc  fond  aussi  facilement 
que  le  sucre,  cl  répand  une  fumée  blanche  , 
épaisse  qui,  quoique  piquante ,.  n’est  pas  dé- 
sagréable. Cette  fumée  par  son  odeur  ressemble 
à celle  du  sucre  qui  brûle.  Le  résidu  qui  est  peu 
considérable  se  réduit  en  charbon.  L’amidon 
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donne  une  fumée  semblable  , mais  il  laisse 
un  résidu  plus  volumiueux.  Si  ou  chauffe 
Tinulinc  dans  une  cuiller  de  fer  , elle  se  fond 
et  donne  une  fumée  épaisse  ayant  la  même 
odeur  ; mais  aussitôt  que  la  cuiller  devient 
rouge,  elle  brûle  avec  une  flamme  vive  et  ne 
laisse  qu’un  très-pelit  résidu  charbonneux. 

5.  Quand  on  la  distille , elle  fournit  un  liquide 
acide  de  couleur  brune,  avant  l’odeur  de  l’acide 
pyromu  queux  , mais  sans  auctme  trace  d’huile. 

[ Action  de  /’ acide  nitrique.  J G.  Traitée  avec 
l’acide  uitiique,  elle  donne  de  l’acide  malique  , 
de  l’acide  oxalique  et  même  de  l’acide  acétique, 
si  l’on  emploie  une  beaucoup  trop  grande  pro- 
portion d'acide  nitrique  ; mais  il  n’y  a pas 
formation  d’acide  saclaclique , comme  cela  a lieu 
avec  les  gommes , de  même  qu’il  ne  se  sépare 
point  de  cette  matière  cireuse  qui  se  produit 
quand  on  fait  digérer  l’amidon  avec  le  même 
acide. 

Telles  sont  les  propriétés  que  Rose  a recon- 
nues dans  l’inuline  (i).  En  distillant  la  racine  de 
l’clécampane  , on  obtient  une  matière  blanche 
solide,  qui  par  sa  nature  paroît  tenir  le  milieu 
entre  le  camphre  et  l’huile  volatile  (2). 


(1)  Gehlen  , Jour.  III.  217. 
(a;  Neumann , Chem.  p.  420. 


Digitized  by  Google 


Amidon.  i 85 

On  ne  connoît  aucune  autre  st^bstance  vé- 
gétale qui  fournisse  un  produit  semblable.  Quel 
peut  être  son  rapport  avec  linuime,  c’est  ce 
qui  n’a  pas  encore  été  déterminé  ? 


• Section  IX. 

De  l’amidon. 

[ Analyse  de  la  farine  de  froment.  ] Si  l’on 
fait  une  pâte  avec  de  la  farine  de  froment , 
et  qu’on  la  pétrisse  continuellement  sous  un 
petit  filet  d’eau  jusqu  a ce  que  ce  liquide  en 
découle  sans  couleur  , la  farine  se  sépare  en 
deux  parties  constituantes  distinctes.  L’une  de 
ces  parties  est  une  substance  tenace  de  la  cou- 
leur d’un  blanc  sale  , appelée  gluten , qui  adhère 
à la  main;  l’autre,  connue  sous  le  nom  d’amidon, 
donne  d’abord  à l’eau  un  aspect  laiteux , mais 
elle  se  dépose  bientôt  sous  forme  de  poudre 
blanche.  11  reste  en  dissolution  dans  l’eau  une 
substance  mucilagineuse  d’une  saveur  sucrée. 

[ Préparation  de  l’amidon.  ] L’amidon  ainsi 
obtenu  nest  pas  entièrement  dépouillé  du  gluten; 
aussi  n’a-t-il  pas  cette  blancheuréciatante,ni  cette 
belle  apparence  cristalline  qui  caractérise  l’ami- 
don du  commerce.  Les  amidonniers  font  usage 
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d’im  procédé  moins  dispendieux  et  plus  parfait. 

On  laisse  tremper  de  bon  fri  meut  dans  de 
l’eau  froide  jusqu’à  ce  qu’il  se  ramollisse  et  qu’il 
donne  par  l’expression  un  suc  laiteux;  On  le  re- 
lire alors  de  l’eau , et  on  l’enferme  dans  des  sacs 
de  grosse  toile  qu’on  soumet  à la  presse  dans  une 
cuve  remplie  d’eau.  Il  en  découle  un  suc  lai- 
teux qui  contient  une  grande  quantité  d’amidon 
et  qui  se  mêle  avec  l’eau  de  la  cuve.  On  répète 
l’opération  tant  que  le  froment  continue  de 
fournir  de  ce  suc  laiteux,  et  lorsqu’il  cesse  d’en 
produire,  on  retire  les  sacs  avec  la  matière 
qu’ils  contiennent.  L’amidon  se  précipite  bientôt 
au  fond  de  la  cuve  ; et  l’eau  qui  le  recouvre  ne 
tarde  pas  à entrer  en  fermentation  à raison 
des  matières  qu’elle  tient  en  dissolution.  Il  s’y 
forme  de  l’alcool  et  du  vinaigre  , eu  partie , 
sans  doute,  aux  dépens  de  l’amidon.  Le  vinaigre 
ainsi  formé  dissout  toutes  les  impuretés  et  ne 
laisse  que  l’amidon.  Ou  le  retire  alors,  ou 
le  lave  à grande  eau  , on  le  fait  ensuite  sécher 
à une  douce  chaleur.  Pendant  que  le  séchage 
de  l'amidon  s’opère,  il  se  divise  ordinairement 
en  petites  masses  scapii’ormes  qui  sont  d’une 
grande  régularité.  Vauquelin  a fuit  l’analyse  de 
l’eau  qui  repose  sur  l’amidon  cl  qu’on  appelle 
eau  sure  ; elle  contient  une  grande  proportion 
d’alcool  et  d’acide  acétique.  L’acide  tient  en 
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dissolution  du  gluten  un  peu  altéré , du  phos- 
phate de  chaux  et  de  l’ammoniaque  (i). 

L’amidon  éloit  connu  des  anciens.  Pline  nous 
apprend  que  ce  furent  les  habitans  de  l’ile  de 
Chio  qui  trouvèrent  les  premiers  la  manière  de 
le  fabriquer  (2). 

[ Propriétés.  ] 1 . L’amidon  est  d’une  belle 
couleur  blanche , et  ordinairement  sous  forme 
solide  en  masses  alongées.  11  est  presque  sans 
odeur  et  il  n’a  que  très-peu  de  saveur.  Si  on  le 
conserve  lorsqu’il  est  sec,  il  reste  longtems  sans 
éprouver  d’altération  quoiqu’exposé  à l’air. 

[ Action  de  f eau.]  3.  L’amidon  11e  se  dissout 
pas  dans  l’eau  froide,  mais  il  s’y  réduit  très- 
promptement  en  poudre  et  forme  avec  elle  une 
espèce  d’émulsion.  11  se  combine  avec  l’eau  bouil- 
lante, et  forme  avec  elle  une  sorte  de  gelée  qui 
peut  s’y  délayer;  mais  lorsqu’on  lais-se  pendant 
un  tems  suffisant  le  mélange  en  repos  , l’amidon 
se  précipite  peu-à-peu , et  ce  dépôt  a lieu  lors 
même  qu’on  emploie  go  parties  d’eau  pour  dis- 
soudre une  partie  d’amidon  ; mais  alors  il  faut 
au  moins  un  mois  pour  que  l’amidon  commence 


(1)  Ann.  de  cliiin.  XXXYIÏI.  248.  Voyez  la  Fabrique 
do  r.itnidoii,  par  Duhamel  du  Monceau.  Voyez  aussi 
Gmeiin,  Ihindbuch  der  technischcn  cliemio  t II.  737. 

(2)  Lib.  XVIII.  cup.  7. 
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a se  précipiter.  Cette  dissolution,  si  on  peut  lui 
donner  ce  nom , est  glutineuse  en  raison  de  la 
proportion  d’amidon  qu’elle  contient.  Si  la  quan- 
tité en  est  considérable,  le  linge  qu’on  y trempe 
et  qu’on  l'ait  sécher  rapidement  ensuite,  acquiert, 
comme  cela  est  bien  connu  , de  la  roideur. 
En  évaporant  la  dissolution  à siccité,  on  obtient 
une  substance  opaque  et  cassante  qui  diffère 
en  apparence  de  l’amidon  ordinaire , mais  qui 
avec  les  réactifs  présente  à-peu-près  les  mentes 
propriétés.  Il  est  donc  probable  que  la  diffé- 
rence apparente  est  due  à une  portion  d’eau 
qui  reste  unie  à l’amidon  qu’on  a fait  bouillir. 
Si  on  laisse  exposée  à l’air  humide  une  disso- 
lution d’amidon  , elle  perd  promptement  sa 
consistance , elle  acquiert  une  saveur  acide  et  sa 
surface  se  couvre  de  moisissure. 

[Alcool.  ] 5 L’amidon  loin  de  se  dissoudre 
dans  l’alcool  ne  s’y  réduit  pas  meme  en  poudre, 
à l’aide  de  la  chaleur.  Il  ne  se  dissout  pas  non 
plus  dans  l’éther. 

4-  On  n’a  pas  examiné  l’action  du  gaz  oxi- 
gène  ni  des  corps  combustibles  simples  sur 
l’amidon.  11  est  probable  quelle  n’est  pas  très- 
sensible. 

[ Dissolutions  métalliques.  ] 5.  Les  métaux 
ne  paroissent  pas  agir  fortement  sur  l’amidon. 
Cette  substance  ne  se  combine  pas  non  plus 
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avec  les  oxides  métalliques  : ou  du  moins  au-  1 
cun  des  sels  métallique^  que  j’ai  essayés  n’a  la 
propriété- de  précipiter  une  dissolution  aqueuse 
d’amidon,.  Les  sels  métalliques  sur  lesquels  j’ai 
opéré  , avec  une  décoction  formée  en  .faisant 
bouillir  ensemble  une  partie  d’amidon  et  quatre- 
vingt-dix  parties  d’eau , sont  les  suivans  : 

Les  nitro-muriale  d’or  et  de  platine. 

Les  nitrate  d’argent,  de  mercure  et  de  plomb. 

Le  muriate  d’étain;  l’acétate  de  plomb. 

Les  sulfate , nitrate  et  muriate  de  cuivre. 

Les  sulfate , muriate  et  nitrate  de  fer. 

Les  sulfate  , muriate  et  nitrate  de  zinc. 

L'ammoniure  de  nickel  et  de  cobalt. 

[ Terres.  ] 6.  Si  l’on  mêle  de  l’eau  de  chaux 
avec  la  même  décoction  d’amidon , il  ne  se  pro-  ’ 
duit  aucun  changement.  L’eau  de  stronliane  n’y 
occasionne  non  plus  aucune  altération  sensible; 
mais  l’eau  de  barite  donne  lieu  à un  précipité 
blanc  , floconneux  et  abondant.  Ce  précipité , 
qui  est  redissous  par  l’acide  muriatique*,  rc- 
paroît  par  le  repos  de  la  liqueur  , à moins  que 
l’acide  n’ait  clé  employé  en  grand  excès  ; cepen- 
dant le  muriate  de  barite  ne  produit  aucun  chan- 
gement dans  la  décoction.  La  potasse  silicée  n’y 
occasionne  point  de  précipité. 

[ Infusion  de  noix  de  ga/le.  ] rj.  Quanti 
a 
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9° 

on  triture  l’amidon  avec  une  infusion  chaude 
de  noix  de  galle  , la  dissolution  s’opère  com- 
plètement. Cette  dissolution  est  transparente  , 
et  d’une  couleur  plus  claire  que  l’infusion  de 
noix  de  galle  ; mais  par  le  refroidissement 
elle  devient  opaque  , et  il  s’y  forme  un  pré- 
cipité caillé  et  abondant.  Ce  précipité  se 
redissout  à une  chaleur  de  49°  centigrades  , et 
la  dissolution  reprend  sa  transparence  ; mais 
elle  se  trouble  et  dépose  de  nouveau  en  re- 
froidissant. Je  considère  cette  propriété  comme 
un  caractère  principal  de  l’amidon.  L’infusion  de 
noix  de  galle  le  précipite  de  toute  dissolution  ; 
mais  le  précipité  se  redissout  en  chauffant  le 
liquide  à la  température  de  49°  centigrades. 

[ Tannate  d’amidon.  ] Ce  précipité  est  une 
combinaison  de  tannin  et  d’amidon.  Ces  subs- 
tances peuvent  s’unir  dans  des  proportions  dif- 
férentes j mais  le  précipité  le  moins  soluble  est 
celui  qui  se  forme  dans  une  dissolution  de 
ï55o  milligrammes  d’amidon  dans  une  demi- 
once-mesure  d’une  infusion  de  noix  de  galle,  for- 
mée en  faisant  bouillir  ensemble  deux  parties 
d’eau  et  une  partie  de  noix  de  galle.  Dans  ce 
cas  le  précipité  est  composé  d’environ  trois 
parties  d’amidon  et  de  deux  parties  de  tannin. 
Le  tout  ne  se  précipite  pas  ; il  en  reste  environ 
les  o.25  en  dissolution  , paraissant  contenir  un 
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excès  de  tannin.  Cette  combinaison  d’amidon 
et  de  tannin  est  d’une  couleur  jaune  brunâtre 
claire  , demi- transparente  et  facile  à casser.  Elle 
a beaucoup  de  ressemblance  avec  la  sarcocolle 
ordinaire.  Sa  saveur  est  astringente.  Quand 
on  la  mâche  elle  adhère  aux  dents  à la  manière 
de  la  gomme.  Elle  se  dissout  très-difficilement 
dans  l’eau  froide , mais  avec  facilité  et  copieu- 
sement dans  l’eau  chaude.  L’alcool  mis  en  di- 
gestion sur  cette  substance  acquiert  une  couleur 
brune,  mais  il  ne  peut  séparer  en  totalité  le 
tannin  de  l’amidon.  Lorsqu’on  chaulle  ce  com- 
posé il  écume  , se  boursoufle  et  se  fond.  Il 
brûle  alors  avec  une  flamme  vive  et  laisse  pour 
résidu  une  petite  portion  de  cendres  blanches. 

[. Action  de  la  potasse.  ] 8.  Si  l’on  triture  de 
la  potasse  avec  de  l’amidon  et  qu’on  y ajoute 
un  peu  d’eau , le  tout  acquiert , par  le  repos  , 
l’apparence  d’une  gelée  ' demi-transparente.  En 
augmentant  encore  la  quantité  d’eau  on  obtient 
une  dissolution  de  couleur  opale  dont  on  peut 
facilement  précipiter  l’amidon  par  un  acide. 
Sf  c’est  l’acide  muriatique  qu’on  emploie  , il 
s’exhale  une  odeur  aromatique  particulière. 
Lorsqu’on  verse  l’infusion  de  noix  de  galle  dans 
une  dissolution  d’amidon  faite  à l’aide  de  la 
potasse  , il  se  manifeste  un  précipité  blanc 
jaunâtre  mais  qui  se  redissent  immédiatement. 
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Le  liquide  reste  opaque  et  prend  une  couleur 
brune  foncée.  Si  l’on  y ajoute  de  l’acide  mu- 
riajiquo  on  a un  précipité  très-abondant , sem- 
blable au  composé  d’amidon  et  de  tannin  ; mais 
l’acide  nitrique  et  l’ammoniaque  n’y  produisent, 
aucun  précipité. 

La  décoction  d’amidon  n’est  altérée  ni  par 
la  potasse,  ni  par  le  carbonate  de  potasse , non 
plus  que  par  l’ammoniaque. 

[ Des  acides.  ] 9.  Lorsqu’on  met  de  l’amidon 
dans  un  acide  minéral , quel  qu’il  soit,  il  ne 
se  manifeste  d’abord  aucun  changement  sen- 
sible j mais  si  après  avoir  rnis  l’amidon  dans 
eet  acide , on  essaie  d’en  réduire  en  poudre  les 
plus  gros  morceaux,  ils  résistent,  deviennent 
extrêmement  rudes  au  toucher  et  très-collans. 
L’amidon  se  dissout  lentement  dans  l’acide  sul- 
furique ; pendant  que  cette  dissolution  a lieu 
il  s’exhale  une  odeur  d’acide  sulfureux,  et  il  se 
développe  une  quantité  de  charbon  telle,  qu’on 
peut  renverser  le  vase  qui  contient  le  mélange 
sans  en  rien  répandre  , et  même , si  la  quantité 
d’amidon  est  suffisante  , le  tout  devient  par- 
faitement solide.  L’acide  sulfurique  étendu  na- 
git  pas  sensiblement  à froid  sur  l’amidon  ; mais 
si  l’on  chauffe  , il  le  dissout  complètement  et , 
selon  les  apparences,  sans  décomposition, puis- 
qu’on peut  précipiter  de  nouveau  l’amidon  par 
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l’alcool.  L’acide  sulfureux  n’a  aucune  action  sur 
l’amidon. 

L’acide  nitrique  étendu  réduit  l’amidon  en 
poudre.  Il  le  dissout  alors  lentement  sans  le 
secours  de  la  chaleur.  L’acide  prend  une  cou- 
leur verte  , et  une  petite  portion  de  matière 
blanche  , sur  laquelle  l’acide  n’a  point  d’ac- 
tion , surnage  la  liqueur.  L’alcool  précipite 
l’amidon  de  cette  dissolution  (i).  L’acide  ni- 
trique concentré  dissout  l’amidon  assez  rapi- 
dement : la  dissolution  prend  une  couleur 
•verte  et  dégage  du  gaz  nitreux.  Celte  dissolu- 
tion ne  s’opère  jamais  complètement  , ou  n’y 
apperçoit  pas  non  plus  de  cristaux  d’acide 
oxalique,  si  ce  n’est  à l’aide  de  la  chaleur.  Sous 
ce  rapport  l’amidon  dilïère  du  sucre  , qui  , 
lorsqu’il  est  traité  par  l’acide  nitrique  , fournit 
de  l’acide  oxalique  , même  à la  température  de 
l’atmosphère.  En  chauffant  la  dissolution  d’a- 
midon dans  l’acide  nitrique  , il  se  forme  et  de 
l’acide  oxalique  et  de  l’acide  malique,  mais  on  y 


(1)  Vauquelin  a profité  de  cette  propriété  de  l’acide 
nitrique  pour  découvrir  l'amidon  dans-  quelques  végé- 
taux. 11  faitoit  digérer  pendant  deux  jours  dans  de  l’a- 
cide . nitrique  étendu  la  substance  qu’il  examinoit , il 
versoit  de  l’alcool  dans  la  dissolution , et  l’aiuidon  se 
précipitait.  Voy.  Ann.  de  china.  LV.  28. 

* 


Digitized  by  Google 


94  Parties  constituantes  des  plantes. 
retrouve  toujours  la  substance  non  dissoute  sur 
laquelle  l’acide  u’agit  point.  Cette  substance 
séparée  par  la  filtration  , et  ensuite  édulcorée, 
a l’apparence  d’une  huile  épaisse  analogue  au 
suif;  mais  elle  se  dissout  facilement  dans  l’al- 
cool. À la  distillation  elle  donne  de  l’acide 
acétique  , et  une  huile  qui  a l’odeur  et  la  con- 
sistance du  suif  (i). 

L’amidon  se  dissout  lentement  et  sans  effer- 
vescence dans  l’acide  muriatique  concentré. 
Lorsque  la  proportion  de  l’amidon  n’excède 
pas  celle  des  o.o5  de  l’acide  , la  dissolution  est 
sans  couleur  et  transparente  ; mais  si  l’on 
continue  à ajouter  de  l’amidon,  elle  prend 
bientôt  une  couleur  brune,  et  l’acide  perd  en 
partie  sa  liquidité.  Son  odeur  particulière  est 
détruite,  et  elle  est  remplacée  par  l’odeur  qui  se 
fait  ordinairement  sentir  dans  les  moulins  à blé. 

L’acide  acétique  ne  dissout  pas  l'amidon.  Je 
n’ai  pas  essayé  l’action  des  autres  acides  sur 
celte  substance. 

[Alcool.  ] 10.  L’alcool  sépare  en  partie  l’a- 
midon de  sa  dissolution.  Une  dissolution  de 
potasse  dans  l’alcool  produit  un  précipité  blanc 
très-abondant,  qui  se  redissout  par  l’addition 
d’une  quantité  suflisantc  d’eau.  Une  dissolution 

(i)  Schcele,  Crell,  Annals . II.  14.  Engl.  Trans. 
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de  sulfure  de  poiasse  dans  l’alco  )1  donne  lieu 
à un  précipité  floconneux.  La  couleur  de  ce  pré- 
cipité est  quelquefois  l’orangé. 

[ De  la  chaleur.  ] 1 1 . Lorsqu’on  met  de 
l’amidon  sur  un  fer  rouge,  il  se  fond,  noircit, 
éeuqje , se  boursoufle  , et  brûle  comme  le  sucre 
avec  une  flamme  vive  , eu  répandant  en  même 
tems  beaucoup  de  fumée;  mais  il  11’y  a ni  explo- 
sion ni  dégagement  de  l’odeur  de  caramel  qui 
distingue  le  sucre  brûlant.  L’amidon  fournit  à 
la  distillation  de  l’eau  imprégnée  d’un  acide , 
qu’on  suppose  être  l’acide  pyromuqueux  , un 
peu  d’huile  empyreumatique  , et  beaucoup  de 
gaz  acide  carbonique  et  hydrogène  carburé.  Le 
charbon  qui  reste  dans  la  cornue disparoît  promp- 
tement lorsqu’on  le  brûle  en  plein  air  ; ce  qui 
prouve  qu’il  contient  très-peu  de  terre. 

Telles  sont  les  propriétés  que  j’ai  pu  rccon- 
noître  dans  l’amidon  du  froment. 

[ Plantes  (j ai  le  contiennent.  J 12.  O11  trouve 
de  l’amidon  dans  un  grand  nombre  de  subs- 
tances végétales  ; le  plus  ordinairement  dans 
leurs  graines  ou  dans  leurs  racines  bulbeuses , 
mais  quelquefois  aussi  dans  d’autres  parties. 
M.  Parmentier,  dont  les  expériences  ont  sin- 
gulièrement contribué  à nous  donner  une 
connoissance  exacte  de  l’amidon,  nous  a indi- 
qué les  plantes  des  racines  desquelles  on  peut 
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l’extraire.  Ces  plantes  sont  les  suivantes,  savoir: 


Arctium  lappa. 

Atropa  bella  donna. 
Poljrgonum  bistorta. 
Brronia  alba. 
Colchicum  automnale. 
Spirœa  filipcndula. 
Ranunculus  bulbosus. 
Scrophularia  nodosa. 
Sambucus  ebulus. 

— — nigra. 

Orchis  morio. 


Imperatoria  oslruthcum. 
Hjosciamus  niger. 
Rumtx  obtusifalius. 

acutus. 

— - — aquaticus.  0 

Arum  maculatum. 

Orchis  mascula. 

Iris  pseudacorus. 

fœtidissima. 

Orobus  tuberosus. 

Bunium  bulbo-caslanum. 


On  en  trouve  aussi  dans  les  graines  de 

L’avoine.  Du  marron  d’Inde. 

Du  riz.  Des  pois. 

Du  maïs.  Des  fèves 

Du  millet.  « Du  gland. 

De  la  châtaigne. 

La  plupart  des  graines  végétales  dont  on  fait 
usage  comme  aliment,  sont  bien  en  effet  pres- 
qu’entièrement  composées  d’amidon  , mais  il  y 
est  toujours  combiné  avec  d’autres  substances qu*i 
masquent  ses  propriétés;  telles  que  le  sucre, 
l’huile  , l’extractif  , etc.  Ce  n’est  que  par  des 
procédés  semblables  à ceux  décrits  au  commen- 
cement de  cette  section  qu’on  peut  l’en  extraire 
dans  un  état  passable  de  pureté.  Les  subs- 
tances suivantes  qu’on  peut  regarder  comme 
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étant  des  variétés  d’amidon , méritent  une  atten- 
tion particulière.  > 

1.  Fécule  de  pomme  de  terre.  Si  l’on  verse 
de  l’eau  sur  la  pomme  de  terre  réduite  en 
pulpe  par  la  râpe  et  mise  ainsi  sur  un  tamis  très- 
fin  , il  passe  de  l’amidon  en  grande  quantité  à 
travers  les  mailles  du  tamis , et  il  peut  être  re- 
cueilli dans  des  vaisseaux  convenables.  Si  on 
lave  cette  substance  dans  l’eau  et  qu’on  la  fasse 
sécher  , elle  prend  une  belle  couleur  blanche  et 
a toutes  les  propriétés  essentielles  de  l’amidon 
de  froment.  Il  faut  même  une  quantité  moindre 
de  cet  amidon  que  de  celui  de  froment  pour 
former  avec  l’eau  une  pâle  assez  consistante. 
Cet  amidon  a une  apparence  cristalline  très- 
sensible,  et  il  paroit  être- beaucoup  plus  pesant 
<jue  Uamidon  ordinaire.  Il  est  donc  vraisem- 
blable qu’on  ne  pourroit  pas  s’en  servir  avec  le 
même  avantage  pour  poudrer  les  cheveux. 

2.  Sagou.  On  extrait  cette  substance  de  la 
moëlle  de  plusieurs  espèces  de  palipiers  qui 
croissent  dans  les  Moluques  , les  îles  Philippines 
et  dans  d’autres  îles  des  Inde^  orientales.  On 
coupe  le  palmier  en  plusieurs  morceaux  longs 
de  i5  à 18  cent  millimètres  ; on  en  enlève  d’un 
coté-la  partie  ligneuse  en  mettant , pour  ainsi 
dire , la  moëlle  à nu  comme  dans  le  creux  d’un 
canot  ; on  y verse  de  l’eau  froide  eu  ayant  soin 
8.  7 
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de  bien  remuer  la  moelle.  Par  ce  moyen  l’a- 
midon se  sépare  de  la  partie  fibreuse , et  passe 
à travers  l’eau,  lorsqu’on  jette  le  tout  sur  un 
tamis.  On  laisse  déposer  le  sagou  ainsi  séparé  ; 
on  décante  Feau,  et  lorsqu’il  est  à moitié  desséché 
on  le  forme  en  grains  en  le  forçant  de  passer  à 
travers  une  espece  d’entonnoir.  On  dit  que  c’est 
en  le  desséchant  à une  chaleur  artificielle  qu’il 
acquiert  sa  couleur  grise.  On  emploie  cette 
substance  comme  aliment,  ses  qualités  nutri- 
tives sont  bien  connues  (i). 

3.  Salep.  Cette  substance  nous  vient  de  la 
Perse  ; mais  on  prétend  qu'on  la  prépare  aussi 
en  Europe.  On  suppose  qu’elle  s’extrait  des 
racines  de  différentes  espèces  d'orchis,  telles 
que  les  morio  , mascula  , bijolio , pyramidalis. 
Àprès'avoir  enlevé  , suivant  Moult , aux  racines 
bulbeuses  de  ces  plantes  leur  épiderme  , on  les 
fait  cuire  au  four  pendant  io  ou  12  minutes  , 
ce  qui  leur  donne  leur  denji-transparenec  , et 
on  les  fait  ensuite  sécher  complètement  à une 
douce  chaleur  (2).  Ainsi  que  le  sagou,  le  salep 
n’est  employé  que  comme  aliment.  Le  docteur 
Percival  prétend  qu’il  a la  propriété  de  masquer 
la  saveur  de  l’eau  salée  (3). 

1 

(1)  Forcst’s , Voyage , p.  5ç. 

(a)  Phil.  Trans.  LIX.  p.  a. 

(3)  Phil.  Mag.  XVIII.  161. 
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4-  Ccissavc.  On  extrait  la  cassave  des  racines 
du  jatropha  manihoc , plante  originaire  d’Amé- 
rique. Après  avoir  pelé  ces  racines , on  les  sou- 
met à la  presse  dans  un  sac  fait  en  jonc.  Le  suc 
qui  en  découle  est  un  poison  mortel  dans  lequel 
les  Indiens  trempent  leurs  flèches  pour  les  em- 
poisonner; mais  ce  suc  dépose  peu-à-peu  un 
amidon  blanc  qui , lorsqu’il  a été  convenable- 
ment lave  , n’est  nullement  malfaisant.  Ce  qui 
reste  dans  le  sac  consiste  principalement  dans 
ce  même  amidon.  On  le  sèche  à la  fumée,  et 
ensuite  on  le  passe  à travers  une  espèce  de  tamis. 
C’est  avec  cette  substance  qu’on  fait  le  pain  de 
cassavc. 

5.  Sowans.  On  retire  en  Angleterre  cette 
substance  très-nutritive  de  la  balle  de  l’avoine 
par  un  procédé  analogue  à celui  employé  pour 
la  préparation  de  l’amidon  ordinaire.  On  sépare, 
au  moÿen  d’un  tamis , la  balle  de  l’avoine  de  sa 
farine  ou  du  gruau.  Cette  balle  retient  encore 
une  proportion  considérable  de  matière  fari- 
neuse. On  la  mêle  avec  de  l'eau,  et  on  la  laisse 
ainsi  pendant  quelques  jours  jusqu’à  ce  que 
l’eau  devienne  légèrement  sure.  On  jette  alors 
le  tout  sur  un  tamis.  11  passe  à travers  une  eau 
laiteuse  , et  toute  la  balle  reste.  L’eau  ainsi  ob- 
tenue est  chargée  d’une  matière  amilacée  qui 
se  dépose  promptement.  On  décante  la  liqueur 
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sure , et  l’on  ajoute  environ  quantité  égale  d eatt 
fraîche.  Ce  mélange  , lorsqu’on  le  fait  bouillir, 
forme  un  objet  d’aliment  très-nourrissant , et 
la  portion  d’eau  sure  qui  reste  encore  unie  à 
l'amidon  donne  à toute  la  masse  une  acidité 
agréable. 

C’est  une  chose  remarquable  que  1 avidité  avec 
laquelle  les  cochons  avalent  l’eau  des  amidon- 
niers  malgré  la  grande  quantité  d’acide  quelle 
contient , de  même  que  l’eau  encore  plus  sut* 
des  sowans.  Ces  eaux  les  engraissent. 


Section  X. 

De  l’indigo . 

L’indigo  est  une  des  principales  productions 
de  l’Amérique.  On  relire  cette  substance  pré- 
cieuse par  su  matière  colorante  des  feuilles  de 
différentes  espèces  de  plantes.  La  plus  belle  est 
fournie,  mais  en  plus  petite  quantité,  par  1 in~ 
digo/èra  argentea  , ou  indigo  sauvage.  On  1 ob- 
tient aussi  de  Yindigojera  disperma  ou  indigo 
. gualimala , ainsi  que  de  Yindigojera  Unctoria  ou 
indigo  français  : et  quoique  l’indigo  dans  cette 
dernière  plante  soit  inférieur  en  qualité  à celui 
qu’on  peut  extraire  des  autres  espèces,  les  Colons 
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la  préfèrent  , parce  que  c’est  elle  qui  en  fournit 
la  plus  grande  quantité  (i). 

[ Préparation.  ] C’est  à Labat  qu’on  doit  la 
première  description  exacte  du  mode  de  pré- 
paration de  l’indigo  (2)  , et  quoiqu’il  ait  été  fait 
depuis  quelques  améliorations  dans  sa  fabrica- 
tion, la  manière  de  cultiver  les  plantes  est  encore 
la  même.  Dans  les  Indes  occidentales  on  sème 
les  graines  au  mois  de  mars  dans  des  tranchées 
éloignées  d’environ  3oo  millimètres  l’une  de 
l’autre.  La  plante  ne  tarde  pas  à entrer  en 
fleur , et  elle  est  bonne  à couper  au  mois  de  mai. 
On  y fait  souvent  quatre  coupes  de  la  même 
plante  dans  l’année , tandis  que  dans  l’Amérique 
méridionale , on  n’en  obtient  jamais  plus  de 
deux  et  même  assez  ordinairement  qu’une  seule, 
la  plante  n’y  étant  bonne  à couper  pour  la  pre- 
mière fois  qu’au  bout  de  six  mois.  Le  pro- 
duit diminue  continuellement  après  la  première 
coupe  , de  sorte  qu’il  est  nécessaire  de  renou- 
veler les  plantes  tous  les  ans  en  ressemant  des 
graines.  » 

On  toupe  les  plantes  avec  des  faucilles , et  on 


(1)  Edward’s  History  of  the  west  Indies.  II.  275  j et 
Berthollet,  Elém.  de  la  teint.  II.  37. 

(a)  Voyez  Account  detailed  bjr  Dr.  Lewis  , in  Ntu- 
maa’s  Chemistry  , p.  435. 

S 
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les  dispose  par  couches  dans  une  grande  cuve  de 
»48  décimètres  carrés  , faite  en  maçonnerie  ou 
en  bois  , et  appelée  trempoir.  On  remplit  cette 
cuve  avec  les  plantes,  jusqu’aux  0.75  de  sa  capar- 
cité.  On  y ajoute  de  l’eau  jusqu’à  ce  qu’il  y en  ait 
de  100  à ia5  millimètres  au-dessus  des  couches, 
qu’on  recouvre  de  planches  chargées  depoids,  afin 
d’empêcher  les  plantes  de  flotter.  Dans  cet  état 
les  plantes  entrent  en  fermentation  ; et  ce 
procédé  exige  la  plus  grande  attention  ; car  si 
on  les  laisse  fermenter  trop  longtems  , la  ma- 
tière colorante  s’altère , et  si  on  retire  l’eau  trop 
tôt , 011  perd  beaucoup  d’indigo.  Suivant  Le 
Blond  , la  température  la  plus  convenable  à la 
fermentation  est  celle  d’environ  37°  centigrades. 
L’oau  devient  bientôt  opaque  , et  prend  une 
couleur  verte  ; il  s’exhale  une  odeur  d’ammo- 
niaque , et  il  se  dégage  des  bulles  d’acide  car- 
bonique (1).  Lorsque  la  fermentation  a continué 
d’avoir  lieu  pendant  assez  longtems  , on  laisse 
couler  la  liqueur  dans  une  seconde  cuve  placée 
au-dessous  de  la  première , à-peu-près  de  48  dé- 
cimètres en  carré  sur  eUviron  i5  à 1^  déci- 
mètres de  profondeur.  On  donne  à cette  cuve 
le  nom  de  batterie.  On  y agite  la  liqdeur  pen- 
dant i5  ou  30  minutes,  au  moyen  de  léviers 

: — 

(1)  Jour,  de  ptys.  XXXYIII.  141. 
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tnusparune  machine,  jusqu’à  ce  qu’il  commence 
à s’en  séparez’  de  légers  flocons  qui  donnent 
à la  liqueur  l’apparence  de  lait  caillé.  On  ajoute 
alors  une  certaine  quantité  d’eau  de  chaux  et 
on  laisse  déposer  les  flocons  bleus.  L’eau  de 
chaux  paroît  nécessaire  pour  empêcher  la  pu- 
tréfaction , qui  autrement  pourrait  nuire  à la 
matière  colorante  ; et  suivant  Le  Blond  cette 
eau  de  chaux  absorbe  l’acide  carbonique  qui 
cxistoit  dans  le  liquide  et  qui  s’opposoit  à la 
séparation  de  l’indigo.  On  décante  l’eau,  et  l’on 
nzet  la  matière  colorante  dans  de  petits  sacs 
de  linge  où  on  la  laisse  égoutter,  apres  quoi  on 
vide  ces  sacs  dans  de  petits  caissons  carrés  dans 
lesquels  on  la  fait  sécher  à l’ontbre  (i). 

Les  Indes  occidentales  et  l’Amérique  ont  pen- 
dant longtems  approvisionné  l’Europe  d’indigo; 
mais  dans  ces  derniers  tems  on  en  a introduit 
la  fabrication  dans  i’Indostan,  et  qjie  y a été 
dirigée  avec  tant  de  succès  que  désormais  ce 
pays  pourra  en  fournir  à tous  les  marchés  de 
l’Europe  (a). 

Les  feuilles  de  l 'indigofera  donnent  avec  l’eau 
chaude  une  infusion  verdâtre  dont  ou  peut 
précipiter  une  poudre  verte  ; mais  cette  poudre, 

. (i)  Edyvard’s  Ilislory  of  the  west  Iridiés.  II.  vjü. 

(2)  Tennant’s  Indiali  récréations.  II.  i/ia. 
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à moins  qu’on  ne  la  fasse  fermenter,  n’a  ni 
la  couleur,  ni  les  propriétés  de  l’indigo.  Le 
Blond  assure  que  le  contact  de  l’air  est  néces- 
saire à la  fermentation  de  l’indigo  ; cependant  les 
preuves  qu’il  donne  à l’appui  de  cette  assertion 
ne  sont  pas  suffisantes.  La  séparation  d’acide 
carbonique  démontre  assez  que  des  décompo- 
sitions chimiques  ont  lieu  pendant  la  fermen- 
tation ; mais  noùs  ignorons  de  quelle  nature 
elles  sont. 

L’ indigo  fera  n’est  pas  le  seul  genre  de  plantes 
qui  donne  l’indigo.  Le  docteur  Roxburgh  fut 
le  premier  qui  attira  l’attention  des  fabricans 
sur  le  nerium  tinctorium  , arbre  très-commun 
dans  l’Indostan , dont  les  feuilles  peuvent  en 
fournir  une  grande  quantité.  Son  procédé  est 
plus  expéditif.  Il  consiste  à faire  macérer  les 
feuilles  dans  une  chnudière#de  cuivre  pleine  d’ean 
maintenue  à la  température  de  71®  centigrades, 
jusqu’à  ce  qu’elles  prennent  une  teinte  jaunâtre, 
et  que  la  liqueur  devienne  d’une  couleur  verte 
foncée.  On  decante  alors  le  liquide , on  l’agite 
à la  manière  ordinaire,  et  l’on  précipite  l’indigo 
par  l’eau  de  chasix  (1). 

On  peut  aussi  obtenir  l’indigo  delVvaf«  tinc- 
tor'ui  ou  gûèdè , plante  cultivée  assez  communc- 


(1)  Bancrofl’j  on  permanent  colours,  p.  4^5* 
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ment  dans  la  Grande-Bretagne , et  que  l’on 
trouve  dans  les  bois  en  Angleterre  (i).  Aussitôt 
qu’elle  est  parvenue  à sa  maturité , on  la  coupe, 
ou  la  lave  fet  on  la  fait  promptement  sécher 
au  soleil  ; on  la  broie  ensuite  au  moulin , on 
en  forme  des  tas  , et  on  la  laisse  fermenter 
une  quinzaine  de  jours  ; alors  on  la  mélange 
bien  et  on  la  met  en  boules  qu’on  entasse  en 
piles  et  qu’on  expose  au  vent  et  au  soleil.  Dans 
cet  état  ces  boules  s1 * 3 4 'échauffent  et  exhalent  une 
odeur  putride  ammoniacale.  On  excite,  si  cela 
est  nécessaire , la  fermentation  en  arrosant  les 
boules  avec  da  l’eau.  Quand  elle  a été  suffisam- 
ment continuée , on  laisse  tomber  la  guède  en 
une  poudre  grossière,  et  c’est  dans  cet  état 
qu’on  la  vend  dans  le  commerce  pour  la  tein- 
ture. Plusieurs  chimistes  ont  extrait  de  l’indigo 
de  la  guède , en  la  traitant  à-peu-près  de  la 
même  manière  que  Y indigo  fera.  Justi  fut  un  de 
ceux  qui  en  obtint  le  premier  (2).  Borlh  publia 
un  mémoire  sur  ce  sujet  en  1754  (3).  Kulen- 
camp  en  donna  un  autre  en  1755  (4)  , et 

(1)  On  croit  que  c’est  avec  cette  plante  que  les  anciens 
Bretons  se  teignoient  le  corps  pour  sa  rendre  formidables 
• à leurs  ennemis. 

(a)  Schreber’s  Sammlungtn.  I.  68. 

(3)  Dans  la  Gazette  de  Halle. 

(4)  Schreber’s  Summl.  Y III.  448. 
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il  eu  parut  un  troisième  cFEdel  en  1756  (1). 

[ histoire.  ] U paroit  que  la  préparation  de 
rindigo,,et  son  emploi  pour  la  teiuture,  avoicnt 
cio  très-anciennement  connus  dans  l’Inde  ; mais 
eu  Europe,  ou  ignora  son  importance  sous  ce 
rapport  jusqu’au  milieu  du  seizième  siècle,  quoi- 
qu’on en  eut  au  besoin  fait  usage  pour  la  tein- 
ture (2).  Il  u’est  pas  même  fait  mention  de  celte 
substance  dans  le  plichto  , ouvrage  très-célèbre 
sur  la  teinture,  qui  fut  publié  en  Italie  en  j 548- 
Les  Hollandais  sont  le  premier  peuple  qui  ait 
apporté  l’indigo  de  l’Inde , et  qui  en  ait  fait  con- 
noîlrc  aux  Européens  tous  les  avantages.  Et 
môme  jusque  vers  le  milieu  du  dix  - septième 
siècle  , l’usage  en  éloit  restreint  dans  dilfércns 
pays.  Il  fut  prohibé  en  Angleterre  sous  le 
règne  d’Elisabeth  ; et  cette  prohibition  fut  main- 
tenue jusqu’au  x'ègne  de  Charles  II.  11  fut 
aussyj  défendu  en  Saxe.  Dans  l’édit  on  en 
parle  comme  d’une  substance  corrosive  et  on 
l’appelle  nourriture  du  diable.  Colbert  assujétit 
les  teinturiers  français  à n’en  employer  qu’une 
certaine  quantité  déterminée  (5).  Dès  qu’on  eut 


(1)  De  Indo  gennanico  ex  glaste. 

(a)  Pline , lib.  35 , c.  6. 

(3)  Bancroft  on  permanent  colours ; el  BerthoUet  , 
*ur  la  Teinture.  .. 
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commencé  à en  reconnoîire  l’importance , on 
le  cultiva  dans  le  Mexique  et  dans  les  Indes  oc- 
cidentales avec  tant  de  succès  qu’on  prcfcroit 
à tout  autre  l’indigo  de  ces  pays.  Mais  on  a 
vu  depuis  un  petit  nombre  d’qnnées  l’indigo 
des  Indes  orientales  recouvrer  par  suite  des 
recherches  éclairées  de  quelques  Anglais  toute 
sa  réputation,  et  on  en  apporte  actuellement 
dans  la  Grande-Bretagne  des  quantités  im- 
menses. ; 

[Propriétés  L’indigo  est  une  Substance  fine  , 
légère , friable  , d’une  couleur  bleue  foncée. 
Cette  substance  est  très-compacte  , et  sa  surface 
varie  dans  ses  nuances  suivant  la  manière  dont 
il  a été  préparé.  Ses  tciûtes  principales  sont  cui- 
vrées , violettes  et  bleues.  L’indigo  le  plus  léger 
est  celui  qu’on  préfère  j mais  il  est  toujours 
plus  ou  moins  mélangé  avec  des  substances 
étrangères,  ce  qui  est  dû  sans  doute  en  partie  au 
peu  de  soin  apporté  dans  sa  préparation,  et  en 
partie  aux  corps  que  la  plante  qui  contient  l’in- 
digo abandonne  à l’eau.  D’après  l’analyse  qu’en 
a faite  Bergman , à qui  nous  devons  un  des  traités 
les  plus  complets  qui  aient  encore  paru  sur  les 
propriétés  de  cette  substance,  l’indigo  le  plus  pur 
qu’il  ait  pu  se  procurer , étoit  composé  de 
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47  Indigo  pur. 

1 2 Gomme. 

6 Résine. 

aa  Terre. 

13  Oxide  de  fer. 

îoo  (i) 

La  terre  consistoit  en 

io.2  Barite. 
lo.o  Chaux, 
î .8  Silice. 


22.0 

Mais  il  est  très-probable  que  la  terre  varie  dans 
les  difl’érens  échantillons  ; car  Proust  a trouvé 
une  quantité  considérable  de  magnésie  dans  ceux 
qu’il  a examinés  (a).  Il  n’y  a que  les  47  parties 
de  matière  colorante  bleue  qui  méritent  le  nom 
d’indigo  ; et  c’est  sur  cette  portion  de  matière 
colorante  que  nous  allons  fixer  notre  attention 
dans  cette  section. 

< 

[ Action  de  f eau.  ] L’indigo  est  une  poudre 
douce  au  toucher,  d’ime  couleur  foncée,  insipide; 
inodore,  inaltérable  ,à  l’air  et  insoluble  dans 


(i)  Bergman.  36. 

(a)  JNichohon’s  Jour.  UL  3a5. 
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l’eau , qui  ne  lui  fait  éprouver  aucun  change- 
ment. Bergman  observa  cependant  que  l’indigo 
gardé  pendant  longtems  sous  l’eau  subissoit  une 
espèce  de  putréfaction  ou , du  moins,  qu’il  exha- 
loit  une  odeur  fétide  (1).  Lorsqu’on  chaude  l’in- 
digo , il  répand  une  fumée  rouge  bleuâtre , et  à 

la  lin  il  se  consume  avec  une  flamme  blanche 

1 

très-foible  , laissant  pour  résidu  les  parties  ter- 
reuses à l’état  de  cendre  (a). 

L’oxigène , ni  les  corps  combustibles  simples 
ne  produisent  aucun  eflèt.sur  l’indigo  , à moins 
qu’il  ne  soit  à letat  de  dissolution  ; et  la  même 
remarque  s’applique  aux  corps  métalliques. 

[Alcalis .]  Les  dissolutions  d’alcalis  lixes  n’ont 
point  d’action  sur  l’indigo  , si  ce  n’est  lorsqu’il 
est  nouvellement  précipité  de  son  état  de  disso- 
lution. Dans  ce  cas  il  se  dissout  facilement  dans 
ces  liqueurs  alcalines.  La  dissolution  a d’abord 
une  couleur  verte , qui  disparoît  peu-à-peu,  et  la  > 
couleur  naturelle  de  l’indigo  ne'  peut  plus  être 
rétablie.  C’est  par  celle  raison  que  les  alcalis  , 
lorsqu’ils  sont  concentrés  , décomposent  l’in- 
digo (5).  L’ammoniaque  liquide  pure  produit 
le  même  effet.  Le  carbonate  d’ammoniaque 


(1)  Opusc.  V.  ag. 

(2)  Ibid.  p.  5i. 

(3)  Ibid.  p.  04. 
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même  dissout  l’indigo , précipite  et  détruit  sa 
coulenr  (i).  Mais  les  autres  carbonates  alca- 
lins n’agissent  pas  ainsi  sur  celte  substance. 

[ Action  des  terres.  ] L’ean  de  chaux  n’a  pas 
d’action  sensible  sur  l’indigo  dans  son  état  or- 
dinaire ; mais  elle  le  dissout  avec  facilité  lors- 
qu’il est  récemment  précipité.  La  dissolution 
est  d’abord  verte , mais  elle  devient  jaune  par 
degrés.  Lorsqu’on  l’expose  à l’air  elle  y reprend 
une  couleur  d’un  vert  clair  comme  cela  arrive 
à l’égard  de  la  dissolution  de  l’indigo  par  l’am- 
moniaque ; mais  elle  disparoit  bientôt  (a).  On 
n’a  pas  essayé  jusqu’ici  l’effet  des  autres  terres 
alcalines  sur  l’indigo,  il  n’est  pas  douteux  qu’elles 
agiroiem  à-peu-près  comme  l’eau  de  chaux  , 
mais  ave'c  plus  d’énergie.  Les  terres  proprement 
dites  paroissent  n’avoir  que  très-peu  d’action 
sur  l’indigo  dans  quelqu’état  qu’il  soit. 

[ Acides.  ~]  L’action  des  acides  sur  l’indigo  a 
été  examinée  avec  le  plus  grand  soin,  et  on  s'est 
assuré  quelle  présente  les  phénomènes  les  plus 
importans. 

[ Acide  sulfurique.  ] Quand  on  met  de  l’in- 
digo en  digestion  avec  de  l’acide  sulfurique 
étendu  d’eau  , il  n’en  résulte  d’autre  effet  que 


(i)  Opusc.  V.  24. 

(3)  Ibid.  p.  2 5, 
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celui  de  la  dissolution  des  impuretés  qui  accom- 
pagnent l’indigo;  mais  l’acide  sulfurique  concen- 
tré dissout  aisément  cette  substance.  En  mêlant 
ensemble  huit  parties  d’acide  sulfurique  et  une 
partie  l’indigo,  il  y a dégagement  de  calorique , 
et  l’indigo  est  dissous  dans  l’espace  d’environ 
24  heures.  On  connoît  en  Angleterre  la  disso- 
lution de  l’indigo  sous  le  nom  de  bleu  liquide  : 
Baucroft  l’appelle  sulfate  d'indigo.  Lorsque  cette 
dissolution  est  concentrée  , elle  est  opaque  et 
noire  ; mais  étendue  d’eau  elle  prend  une  belle 
couleur  bleu  foncé . L’intensité  de  celte  couleur 
est  telle  qu’une  seule  goutte  du  sulfate  concentré 
suffit  pour  communiquer  une  couleur  bleue  à 
plusieurs  litres  d’eau  (1).  Bergman  s’assura  de 
l’eflét  de  dittérens  réactifs  sur  cette  dissolution. 
Ses  expériences  ont  répandu  beaucoup  de  lu- 
mière , non-seulement  sur  les  propriétés  de  l’in- 
digo, mais  aussi  sur  les  phénomènes  qui  ont  lieu 
dans  son  emploi  pour  la  teinture.  11  obtint  de 
ses  expériences  sur  la  dissolution  d’indigo  les 
résultats  suivans.-  . 


(i.)  Bergman.  V. 
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Effet  des  réactifs  sur  le  sulfate  d’indigo. 

1°.  Versé  dans  l’eau , il  n’éprouve  aucun  changement. 

a'.  Dans  l’acide  sulfureux , la  couleur,  bleue  d’abord , 
devient  verte  et  est  très-promptement  détruite. 

3°.  Dans  l’acide  nitrique  foible , il  ne  subit  aucun  chan- 
gement. 

4°.  Dans  l’acide  muriatique , aucun  changement. 

5°.  Dans  l’acide  tartarique  foible , il  passe  par  degrés 
* à la  couleur  verte , et  au  bout  de  1 44  heures  , 
il  a acquis  une  conteur  jaune  très-pâle.  Sa  cou- 
leur n’est  pas  rétablie  par  les  alcalis. 

6°.  Dans  le  vinaigre , il  devient  vert  j et  dans  l’espace 
de  quatre  semaines  , la  couleur  a disparu. 

7°.  Dans  la  potasse  foible,  il  devient  vert  et  perd  ensuite 
sa  couleur. 

8°.  Dans  le  carbonate  de  potasse  foible  , les  mêmes 
changement  ont  lieu  , mais  plus  lentement. 
Si  la  dissolution  est  très-foible,  la  couleur  de 
l'indigo  n’est  pas  détruite. 

q°.  On  obtient  avec  la  soude  les  mêmes  effets  qu’avec 
la  potasse» 

lo°.  Dans  l’ammoniaque  et  dans  le  fcarbonate  d’am- 
moniaque , la  couleur  devient  verte  et  disparoit 

_ ensuite. 

il®.  Dans  une  dissolution  foible  de  sulfate  de  soude,  la 
couleur,  au  bout  de  quelques  semaines  , devient 
verte. 

sa®.  Dans  le  nitrate  de  potasse , le  muriate  de  soude  , 
et  le  muriate  d’ammoniaque,  il  n’éprouve  aucun 
changement. 
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i3°.  Dans  le  tartrale  de  potasse,  il  devient  vert  et  » 

ensuite  sans  couleur. 

i4°.  Dans  une  dissolution  de  sucre,  ïl  devient  vert,  et 
finit  par  passer  au  jaunâtre. 

1 5°.  Dans  l’alun,  aucun  changement. 

i6°.  Dans  le  sulfate  de  cuivre , au  Am  changement. 

17*.  Dans  le  sulfate  de  fer,  la  couleur  devient  verte, 
et  disparoît  au  bout  de  trois  semaines. 

18".  Dans  les  sulfures,  la  couleur  est  détruite  en 
quelques  heures. 

190.  Le  réalgar , l’oxide  blanc  d’arsenic  et  l’orpiment,  - 
n’y  produisent  aucun  changement. 

ao°.  L’oxide  noir  de  manganèse  détruit  complètement 
la  couleur. 

ai”.  Dans  l’infusion  de  garance  , la  couleur  devient 
verte  et  passe  ensuite  au  jaune. 

22®.  Dans  l’infusion  de  guède  , les  mêmes  change- 
mens  ont  lieu,  mais  beaucoup  plus  prompte- 
ment (1). 

• 

[ TJ  indigo  doit  sa  couleur  bleue  à l’oxigène.~\ 

D’après  ces  expériences  il  est  évident  que  toutes 
les  substances  qui  ont  une  très-forte  affinité  pour 
l’oxigène  donnent  à l’indigo  une  couleur  verte 
et  finissent  par  la  détruire.  Il  est  donc  très- 
probable  que  l’indigo  devient  vert  en  cédant 
son  oxigène , et  que  c’est  par  conséquent  à ce 
principe  qu’il  doit  sa  couleur  bleue.  Cette  théo- 
rie , suggérée  d’abord  par  M.  Haussman  , fut 


(1)  Bergman.  V.  8. 

8. 
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pleinement  confirmée  depuis  par  Berthollet  (i). 
Or,  ce  n’est  que  lorsqu’il  est  vert  que  l'indigo 
peut  être  tenu  en  dissolution  par  la  chaux,  les 
alcalis  etc. , et  c’est  dans  cet  état  qu’on  l’emploie 
pour  teindre  le«drap.  Le  drap  trempé  dans  une 
cuve  qui  contient  l’indigo  ainsi  dissous  , sc 
combine  avec  lui,  et  la  couleur  bleue  se  rétablit 
par  l’exposition  du  drap  à l’air.  On  peut  la 
faire  rcparoître  également  en  plongeant  le  drap 
dans  l’acidc  oximurialique.  On  ne  peut  donc 
attribuer  ce  rétablissement  de  couleur  qu’à  l’oxi- 
gène.  C’est  alors  pour  cette  raison  que  l’acide 
sulfureux , les  acides  végétaux  et  le  sulfate  de 
fer,  donnent  au  sulfate  d’indigo  une  couleur 
verte. 

Nous  voyons  aussi  d’après  ces  expériences  que 
la  couleur  de  l’indigo  est  détruite  par  l’addition 
de  substances  qui  cèdent  très-facilement  l’oxi- 
gène , comme  l’oxide  noir  de  manganèse.  Dans 
ce  cas  l’indigo  est  détruit , car  on  ne  peut  réta- 
blir sa  couleur.  Lorsqu’on  verse  le  sulfate  d’in- 
digo dans  l’eau  bouillante,  il  en  résulte  une 
dissolution  de  couleur  verte  -,  mais  avec  l’eau 
froide  la  dissolution  est  d’un  bleu  foncé.  L’acide 


(i)  Voyez  Jour,  de  phys.  1788;  et  le*  Notes  de  Ber- 
tholiet  sur  Pocner,  sur  l’Art  de  la  teinture,  p.  170J  et 
Berthollet,  sur  la  Teinture. 
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sulfurique  qu’un  désigne  pur  la  dénomination 
«l’acide  sulfurique  fumant , dissout  l’indigo  beau- 
coup plus  facilement  que  l’acide  sulfurique  pur  , 
et  il  se  dégage  beaucoup  plus  de  calorique  pen- 
dant la  dissolution.  Bucholz  a reconnu  qu’en 
faisant  bouillir  du  soufre  dans  l’acide  sulfurique 
pur , cet  acide  acquiert  la  propriété  de  dissoudre 
l’indigo  aussi  facilement  que  l’acide  sulfurique 
fumant  (i). 

[ Action  de  Facide  nitrique.  ] L’acide  nitri- 
que agit  très-fortement  sur  l’indigo.  Il  y a dé- 
gagement abondant  de  calorique  et  de  gaz  ni- 
treux ; et  même  quand  cet  acide  est  de  i.5a 
de  pesanteur  *écifique  , il  enflamme  l’indigo. 
Ce  fait  fut  observé  par  Woulfe.  Il  en  fît  part 
à Rouelle  qui  le  présenta  dans  ses  leçons , et 
Sage  fut  le  premier  qui  en  publia  l’exposé  (al. 
Lorsque  l’acide  nitrique  est  étendu  d’eau , l’action 
est  encore  violente  , à moins  que  la  proportion 
d’eau  ne  soit  très-considérable.  M.  llatchett  , 
ayant  versé  sur  6.5  grammes  d’indigo,  5i 
grammes  d’acide  .nitrique  étendu  d’une  quantité 
égale  d'eau  , l’action  fut  si  rapide  qu’il  crut 
nécessaire  d’y  ajouter  une  nouvelle  quantité  de 
5i  grammes  d’eau.  Lorsque  l’effervescence  eut 


(i)  Gehlen , Jour.  1. 

(a)  Proust , NiçhoUon’i  Jour.  III.  3a8.  III. 
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à-peu-près  cesse  d’avoir  lieu  , il  mit  la  liqueur 
sur  un  bain  de  sable  pendant  quelques  jours, 
et  il  l’évapora  à siccilé.  En  versant  de  l’eau  sur 
le  résidu , il  parvint  à en  dissoudre  une  por- 
tion considérable,  et  il  obtint  une  dissolution 
d’un  très  - beau  jaune  foncé  , d’une  saveur 
extrêmement  amère.  Cette  dissolution  ne  con- 
tient qu’une  très-petite  proportion  d’acide  oxa- 
lique ; mais  avec  nne  dissolution  de  colle  de 
poisson  ,clJe  donne  un  précipité  jaune  insoluble 
très-abondant , et  contient  par  .conséquent  une 
portion  de  tannin  artificiel.  Avec  l’ammoniaque, 
il  se  précipite  des  cristaux  , consistant  dans  la 
combinaison  du  principe ameiHKeccet  alcali(i). 

[ Principe  amer.  ] Lorsqu’on  fait  bouillir 
quatre  parties  d’acide  nitrique  sur  une  partie 
d’indigo  , cette  substance  perd  bientôt  sa  cou- 
leur et  se  dissout.  La  dissolution  devient  jaune, 
cl  il  se  forme  à sa  surface  une  couche  légère 
de  matière  résineuse.  Si  on  arrête  là  l’opé- 
ration , la  matière  résineuse  devient  ferme 
par  le  refroidissement.  Si  , après  avoir  en- 
levé cette  matière  , on  évapore  la  dissolution 
en  consistance  de  miel  , et  qu’après  avoir  fait 
redissoudre  dans  l’eau  chaude  et  avoir  filtré , ou 


i)  IUtchi-u’s  Additionnai  cxpcrimanls  on  arti/icial 
lautlit i.Plil.  Traas.  îboi. 
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ajoute  de  la  potasse  à la  liqueur  ; elle  préci- 
pite des  cristaux  jaunes  aiguillés , qui  sont 
une  combinaison  du  principe  amer  avec  la 
potasse.  Lorsqu’après  avoir  enveloppé  ces  cris- 
taux dans  du  papier,  on  les  frappe  avec  un 
marteau  , ils  ont  la  propriété  remarquable 
de  détoner  avec  émission  d’une  lumière  pur- 
purine. On  peut  convertir  la  résine,  dans  le 
même  principe  amer  en  la  traitant  avec  l’acide 
nitrique  nouvellement  préparé.  Si  on  arrête 
l’opération  avant  quelle  soit  amenée  au  point 
ci-dessus  indiqué,  on  obtient  des  cristaux  jaunes 
qui  sont  plus  solubles  dans  l’eau  , et  qui  se 
subliment  en  aiguilles  blanches,  ayant  lotîtes  les 
propriétés  de  l’acide  benzoïque.  Ces  faits  très- 
iutércssaus  ont  été  constatés  par  Fourcroy  et 
par  Vauquclin  (i). 

11  paroît  donc  que  l’indigo  traité  par  l’acide 
nitrique  se  convertit  en  tannin , en  acide  oxa- 
lique , en  acide  benzoïque  et  en  principe 
amer. 

[ Action  des  autres  acides.  ] L’acide  muria- 
tique n’a  point  d’action  sur  l’indigo  dans  son 
état  ordinaire , mais  il  dissout  promptement 
celui  qui  a été  précipité  du  sulfate , et  cette 
dissolution  est  de  couleur  bleue.  Les  mêmes 


(i)  Phil.  Mag.  XXIII.  a 36. 
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phénomènes  se  manifestent  avec  les  acides 
phosphorique , acétique  et  tartarique.  et  pro- 
bablement aiissi  avec  les  autres  acides  à l’excep- 
tion des  acides  soutiens  (i). 

L’acide  oximuriatique  détruit  la  couleur  de 
l’indigo'  aussi  promptement  que  l’acide  nitrique, 
et  évidemment  par  lamente  raison (2). 

[ Action  de  l’alcool.  ] L’alcool,  lether  et  les 
huiles  (5),  n agissent  point  sur  l’indigo.  Lors- 
qu’on fait  digérer  les  deux  premiers  de  ces 
liquides  sur  de  l’indigo  ordinaire  , ils  acquièrent 
une  couleur  jaune  en  dissolvant  sa  résine. 

[ Fermentation.  ] Lorqtt’on  mêle  l’indigo 
avec  du  son,  de  la  guède,  et  autres  substances 
semblables  susceptibles  de  fermenter  promp- 
tement , il  prend  une  couleur  verte  pendant 
la  fermentation,  et  alors  il  se  dissout  facile- 
ment par  la  chaux  ou  la  potasse.  C’est  par  ce 
procédé  qu’on  le  rend  ordinairement  propre  U 
la  teinture. 

[ Action  de  la  chaleur.  ] L’indigo  fournit  ù 
la  distillation  des  produits  diflerens*  de  ceux 
que  donnent  les  autres  substances  végétales  , 
si  l’on  s’en  rapporte  à l’exactitude  connue  de 


(1)  Bergman.  V.  22. 

(2)  Ibid. 

(5)  Ibid.  p.  55. 
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Bergman  $ seul  a’  fait  cette  expérience.  11 
distilla  576  parties  d’indigo  dans  une  petite 
cornue  à laquelle  il  avoit  adapté  un  appareil 
pneumatique , et  il  obtint  : 


Gaz  acide  carbonique  .....  19  parties. 

Acide  liquide  jaune  contenant  de 

l’ammoniaque 17’» 

Huile 55 

Charbon 55 1 

576  (1) 


11  n’observa  d’autre  gaz  que  du  gaz  acide 
carbonique.  Cette  expérience  mérite  d’étre  ré- 
pétée ; si  elle  se  trouve  confirmée  dans  scs  ré- 
sultats , il  ny  a aucune  autre  substance  vé- 
gétale que  l’acide  gallique  qui  ressemble  à l’in- 
digo sonsce  rapport.  L’huile  étoit  noire  et  avoit 
l’odeur  du  tabac.  Elle  se  dissolvoit  facilement 
dans  l’alcool.  La  quantité  de  charbon  paroit 
énorme;  mais  l’expérieilcc de  Bergman  fut  faito 
avec  de  l’indigo  ordinaire,  et  par  conséquent  , 
des  576  parties  il  en  faut  déduire  i58  parties  de 
terre  et  de  fer.  Cette  décomposition  indique 
dans  l’indigo  la  présence  de  l’oxigcne , du  ciir- 
bone , de  l’hydrogène  et  de  l’uzole.  Les  deux 


1)  Bergman.  V.  ^>. 
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premiers  de  ces  constituons  y sont  iArement  en 
grande  proportion. 

Telles  sont  les  propriétés  de  l’indigo  autant 
quelles  ont  été  reconnues.  11  est  inutile  d’insister 
sur  son  importance.  C’est  peut-être  le  plus 
précieux  de  tous  les  ingrédiens  dont  on  fait 
usage  pour  la  teinture  et  certainement  c’est  le 
plus  inaltérable. 


Section  XI. 

Du  gluten. 

[ Extraction.  ] Lorsqu’on  pétrit  en  pâte  la 
farine  de  froment  avec  un  peu  d’eau , on  a une 
masse  visqueuse , élastique , molle  et  ductile  ; 
si  on  la  lave  avec  soin  , en  la  pétrissant  sous  un 
petit  filet  d’eau  jusqu’à  ce  que  ce  liquide  ne 
puisse  plus  rien  lui  enlever  et  en  découle  sans 
couleur  , ce  qui  reste  est  ce  qu’on  appelle 
gluten.  Cette  découverte  fut  faite  par  Beccaria  , 
savant  italien  à qui  nous  devons  la  première 
analyse  de  la  farine  de  froment  (i). 

[ Propriétés.  ] i . Le  gluten  ainsi  obtenu  est 


(0  Collect.  ÿctdém.  X.  i. 
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d’une  couleur  grise  ; il  est  extrêmement  vis- 
queux , élastique  , ductile , et  il  s’étend  si  faci- 
lement qu’on  peut  l’alonger  jusqu’à  ving-fois  sa 
longueur  première.  Lorsqu’il  est  très-mince  , 
il  a une  une  couleur  blanchâtre , et  ressemble 
beaucoup  à un  tendon  animal  ou  à une  mem- 
brane. Dans  cet  état  il  adhère  fortement  à 
d’autres  corps,  aussi  l’a-t-on  souvent  employé 
pour  réunir  des  fragmens  de  porcelaine.  Il  a 
une  odeur  très-particulière.  U est  presque  sans 
saveur , et  il  ne  perd  rien  de  sa  ténacité  dans  la 
bouche.  Exposé  à l’air  , il  y prend  une  couleur 
brune  et  se  recouvre  d’une  couche  huileuse. 

Par  une  exposition  plus  longue  à liair,  il  se 
dessèche  peu-à-peu  ; et  quand  il  est  complète- 
ment sec,  il  est  dur,  cassant,  légèrement  trans- 
parent, d’une  couleur  brune  foncée , ayant  assez 
de  ressemblance  avec  la  colle  forte.  II  se  brise 
comme  un  morceau  de  verre , et  les  bords  de  la 
cassure  sont  lisses  comme  ceux  du  verre  rompuj 
c’est-à-dire  qu’il  a une  cassure  vitreuSb. 

Le  gluten  nouvellement  préparé  s’imbibe 
d’eau,  et  il  en  retient  une  certaine  quantité  avec 
beaucoup  de  force.  C’est  à cette  eau  qu’il  doit 
son  élasticité  et  sa  ténacité.  Mais  si  on  le  fait 
bouillir  dans  l’eau  il  perd  l’une  et  l’autre  de  ces 
propriétés. 

[Soluble  dans  l’eau.']  a.  Si  l’on  fait  macérer 


# 
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pendant  très  -longtems  dans  l’eau  froide,  cln 
gluten  nouvellement  préparé  , le  liquide  devient 
opaque , et  tient  en  suspension  de  petites  pel- 
licules qui  ne  se  déposent  que  très-lentement  j 
au  moyen  de  filtrations  réitérées,  la  liqueur 
devient  transparente  ' mais  elle  retient  un  peu 
de  gluten  en  dissolution,  ce  qui  la  rend  écu- 
meusc  et  lui  donne  la  propriété  de  précipiter 
par  l'acide  oximuriatique  ou  par  l’infusion  de 
noix  de  galle.  Ainsi  le  gluten  est  jusqu’à  un 
certain  point  Soluble  dans  l’eau  froide.  Quand 
on  chaude  l’eau  , le  gluten  se  sépare  en  flocons 
jaunes  (i). 

Lorsqu’on  laisse  le  gluten  à l’état  d’humidité, 
il  se  décompose  très-promptement  et  éprouve 
une  espèce  de  fermentation.  11  se  gonfle  et  il 
s’en  dégage  des  bulles  d'air  que  Proust  a re- 
connues être  du  gaz  hydrogène  et  du  gaz  acide 
carbonique  (2).  11  répand  aussi  une  odeur  très- 
nuisible,  ^analogue  à celle  qu’exhalent  les  ma- 
tières animales  en  putréfaction. 4 Cadet  garda 
pendant  8 jours  du  gluten  dans  un  vaisseau 
placé  dans  une  chambre  humide.  Sa  surface 
se  recouvrit  de  byssus  , la  fermentation  étoil 


(«)  Fourcroy  et  Vauquciin  , Ann.  du  Mus.  il’lust.  nal» 
XXXVII.  p.  5. 

(a)  Jour,  de  pliys.  LVI.  108. 
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commencée , et  l’odeur  d’acide  sc  manifestoit 
sensiblement.  Ayant  enlevé  au  bout  de  24  jours 
la  croûte  supérieure  , il  trouva  le  gluten  con- 
verti' en  une  espèce  de  pâte  d’une  couleur 
blanche  grisâtre  , qui  ressembloit  à de  la  glu. 
11  lui  donna  dans  cet  état  le  nom  de  gluten 
fermenté  (1).  Si  on  abandonne  encore  le  gluten 
«à  lui-même , il  acquiert  peu-à-peu  l’odeur  et 
la  saveur  du  fromage.  Ce  fait  remarquable  fut 
observe  par  Rouelle  le  jeune.  Daus  cet  état 
le  gluten  est  rempli  de  trous  et  contient  les 
mêmes  substances  liquides  qui  distinguent  cer- 
taines espèces  de  fromages.  Proust  s’assura  qu’il 
contient  de  l’ammoniaque  et  du  vinaigre  , subs- 
tances que  Vauquelin  a découvertes  dans  le 
fromage  ; et  l'ammoniaque  enlève  également 
et  au  gluten  et  au  frotuage  leur  odeur  et  leur 
saveur  (2). 

__  Fuurcroy  et  Vauquelin  ont  examiné  les  clian- 
gemens  qu’éprouve  le  gluten  , lorsqu’on  le  laisse 
putréfier  pendant  quelques  mois  sous  l’eau. 
Abandonné  dans  ce  liquide  à la  température 
de  ta0. 22  centigrades,  il  se  boursoufle,  devient 
aigre  et  fétide  et  il  s’élève  à la  surface  en  dé- 
gageant de  l’acide  dhrbouique.  L’eau  acquiert 


(1)  Ann.  de  chim.  XI.I.  5i5. 

(a)  Proust,  Jour,  de  phys.  LVI.  100. 
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la  propriété  de  donner  une  couleur  rouge  au 
papier  de  tournesol.  Les  alcalis  fixes  en  dégagent 
de  l’aromoniaque  ; l’acide  oxiniurialique  et  1 in- 
fusion de  noix  de  galle  y forment  un  précipité  qui 
indique  la  présence  du  gluten  dans  la  dissolution. 
Lorsqu’on  dissout  du  sucre  dans  cette  liqueur, 
elle  acquiert  les  propriétés  du  vinaigre  , sans 
fermentation  ou  sans  le  contact  de  l’air.  Si  l’on 
remet  le  gluten  dans  l’eau  à la  même  tempé- 
rature , la  fermentation  a lieu , il  se  dégage  de 
l’acide  carbonique , et  la  liqueur  rougit  légère- 
ment le  papier  de  tournesol.  Les  réactifs  in- 
diquent la  présence  du  gluten  et  de  l’ammo- 
niaque. Le  gluten  qui  forme  pellicule  à la  sur- 
face du  liquide  devient  d’abord  d’une  couleur 
pourpre  et  ensuite  d’un  gris  noirâtre.  11  exhale 
l’odeur  fétide  de  membranes  muqueuses  en  pu- 
tréfaction. L’eau  est  alors  noirâtre  ; elle  donne 
une  couleur  brune  au  nitrate  d’argent  ; elle 
noircit  le  nitrate  de  mercure  ; l’acide  oximuria- 
tique  la  rend  laiteuse  et  lui  fait  perdre  son 
odeur  j l’infusion  de  noix  de  galle  n’y  produit 
aucun  précipité.  Le  gluten  , après  trois  mois  de 
putréfaction  , étoit  considérablement  diminué 
tle  volume,  il  avoit  acquis  une  couleur  brune 
et  n’exhaloit  qu’uue  légère  odeur.  Lorsqu’on 
l’eut  desséché , il  se  forma  en  morceaux  qui 
répandoient  l’odeur  du  terreau  des  cimetières. 
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Ces  morceaux  se  ramollissoient  sous  les  doigts 
et  brûloient  d’une  manière  analogue  à la  graisse. 
Dans  l'alcool  il  fut  en  partie  dissous  , et  laissa 
une  substance  ressemblant  par  ses  propriétés 
à la  libre  ligneuse  (i).  Ainsi  , par  la  putréfac- 
tion , le  gluten  se  convertit  en  acide  carbo- 
nique , en  ammoniaque  , en  matière  adipeuse 
etdans  une  substance  analogue  à la  fibre  li- 
gneuse. 

[Action  de  l’alcool  J]  3.  Le  gluten  nouvel- 
lement préparé  ne  se  dissout  pas  sensiblement 
dans  l’alcool , qui  meme  dans  cet  état  le  pré- 
cipite de  l’eau.  Dans  certains  cas  cependant 
l’alcool  dissout  une  petite  proportion  de  gluten. 
Je  versai  sur  647^  milligram.  d’orge  perlé  réduit 
en  poudre  grossière  62  grammes  d’alcool  à 
0.837  de  pesanteur  spécifique.  J’abandonnai  le 
mélange  à lui-même  pendant  deux  ans  sans  y 
toucher.  En  évaporant  le  liquide , j’eus  pour 
résidu  une  matière  jaune  qui  ressembloit  en 
partie  à de  l’huile.  L’alcool  mis  en  digestion 
sur  cette  substance  enleva  la  matière  jaune 
et  laissa  le  gluten  facilement  reconnoissable 
par  ses  propriétés.  En  essayant  la  même  expé- 
rience avec  de  la  farine  de  froment,  il  n’y 
eut  point  de  gluten  enlevé , mais  seulement 


(«)  Ann.  du  Mus.  d’hist.  nat.  K®.  XXXVII.  4* 
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une  matière  jaune  qui  avoit  les  propriétés  du 
principe  amer. 

Lorsqu’on  triture  avec  un  peu  d’alcool  le 
gluten  fermenté  de  Cadet,  de  manière  à en 
former  une  sorte  du  mucilage  qu’011  délaie  en- 
suite dans  une  sufiisante  quantité  de  ce  liquide, 
il  se  dissout  du  gluten,  et  cette  dissolution  forme 
un  vernis  excellent  qui  jouit  d’une  grande  élas- 
ticité. O11  peut  l’étendre  sur  le  papier  ou  sur 
le  bois.  Quand  il  est  sec,  il  résiste  à d’autres 
corps  tout  aussi  bien  que  la  plupart  des  vernis. 
Dans  cet  état  aussi  , on  peut  l’einplover  pour 
coller  la  porcelaine}  et  broyé  avec  les  couleurs, 
sur-tout  avec  les  couleurs  végétales,  il  forme 
un  très-bon  fond.  Celte  dissolution  mêlée  avec 
une  suffisante  quantité  de  chaux,  fait  un  excel- 
lent lut , et  les  morceaux  de  lingequ’ony  trempe 
ont  la  propriété  d’adhérer  trcs-forlcment  aux. 
corps  sur  lesquels  on  les  applique  (1). 

4.  L’éther  ne  dissout  pas  sensiblement  le 
gluten. 

[ Action  des  acides.  ] 5.  Les  acides  agissent 
sur  le  gluten  d’une  manière  différente  suivant 
les  propriétés  particulières  de  chacun  d’eux. 

L’acide  acétique  concentré  le  dissout  facile- 
ment, et  en  quantité  considérable,  sans  en  altérer 


(1}  Cadet,  Ann.  de  chim.  XLI.  3i6. 
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la  nature.  La  dissolution  est  trouble,  mais  per- 
manente ; on  peut  en  précipiter  le  gluten  par 
Je  moyen  des  alcalis.  Cet  acide  dissout  le  glu- 
ten fermenté  de  Cadet  ; et  on  peut  substituer 
comme  vernis  cette  dissolution  dans  l’alcool  ; 
mais  elle  n’est  pas  bonne  pour  servir  à étendre 
les  couleurs  des  peintres  (1). 

L’acide  sulfurique  concentré  lui  donne  une 
couleur  d’abord  violette  et  qui  finit  par  cire 
noire.  Il  se  dégage  de  l’air  inflammable  , et 
il  se  forme  du  charbon  , de  l’eau  et  une  por- 
tion d’ammoniaque  (a).  L’acide  nitrique  en  dé- 
gage , à l’aide  de  la  chaleur,  une  grande  quantité 
de  gaz  azote , ainsi  que  Bei  thollet  l’a  découvert; 
et  si  on  continue  de  chauffer , il  y a formation 
d’une  petite  quantité  d’acide  oxalique  (5) , et 
également  aussi  d’acide  malique.  On  apperçoit 
en  même  tems  dans  la  liqueur  un  grand  nombre 
de  flocons  jaunâtres,  huileux. 

L’acide  muriatique  dissout  le  gluten  avec 
facilité  lorsque  son  action  est  aidée  par  la  cha- 
leur. Dans  l’acide  oximuriatique , le  gluten  se 
ramollit  et  paroît  se  dissoudre  ; mais  il  se  coa- 
gule bientôt  de  nouveau  en  flocons  jaunâtres  , 


(1)  Cadet,  Ann.  de  chim.  XLI.  3i6.  • 

(2)  Fourcroy.  VII.  3o/,. 

(5)  Vauquelin,  Ann.  de  chim.  VI.  278. 
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qui,  en  se  desséchant,  deviennent  trausparens 
et  d’une  couleur  verdâtre.  Si  on  les  chauffe, 
ils  dégagent  de  l’acide  oximuriatique , et  prennent* 
l’apparence  du  gluten  ordinaire  (i).  Cet  acide 
a la  propriété  de  précipiter  de  l’eau  le  gluten 
à l’état  de  flocons  blancs  jaunâtres. 

[ Alcalis  ] 6.  Les  alcalis  dissolvent  le  gluten 
à l’aide  de  la  chaleur.  La  dissolution  n’est  jamais 
parfaitement  transparente.  Les  acides  précipi- 
tent le  gluten  des  alcalis , mais  il  n’a  plus  alors 
son  élasticité  (a).  Les  alcalis , lorsqu’ils  sont  très- 
concentrés  , forment  avec  le  gluten  une  sorte  de 
savon , eu  le  convertissant  en  huile  et  en  ammo- 
niaque. Cette  dernière  substance  se  dissipe  pen- 
dant la  trituration. 

[Action  des  noix' de  galle.]  7.  L’infusion 
des  noix  de  galle  précipite  le  gluten  de  l’eau  et 
de  quelques  autres  de  ses  dissolutions.  La  cou- 
leur du  précipité  est  d’un  brun  jaunâtre  , il  est 
insoluble  même  à chaud. 

8.  On  n’a  pas  encore  examiné  l’action  des 
oxides  métalliques  , non  plus  que  celle  de 
leurs  sels  sur  le  gluten. 

[ Action  de  la  chaleur .]  g.  Si  l’on  dessèche 


(1)  Fourcroy  et  Vauquelin  , Ann.  du  Mus.  d’hist.  nat. 
N°.  XXXVII.  3. 

(a)  Fourcrojr. 
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subitement  du  gluten  humide,  il  se  boursoufle 
considérablement.  Le  gluten  sec  expose  à la 
chaleur,  pétille,  se  boursoufle,  se  fond,  noircit, 
exhale  une  odeur  fétide  , et  brûle  absolument 
comme  les  plumes  ou  la  corne.  A la  distillation  il 
donne  de  l’eau  imprégnée  d’ammoniaque  , et  une 
huile  empy  reumat  ique  : le  charbon  qu’il  laisse 
pour  résidu  est  très-diflicilc  à réduire  en  cendres. 

10.  Les  propriétés  de  cette  substance  prouvent 
clairement  qu’elle  a une  grande  analogie  avec 
la  matière  animale,  et  les  phénomènes  de  sa 
fermentation  et  de  sa  décomposition  par  Je  feu, 
nous  font  voir  que  ses  parties  constituantes  sont  ' 
l’oxigène  , l’hydrogène  , le  carbone  et  l’azote. 
Proust  observa  le  premier  que  la  vapeur  qui  se 
dégage  pendant  quelle  est  en  fermentation  , 
noircit  l’argent  et  le  plomb,  et  que  par  consé- 
quent elle  contidht  du  soufre. 

11.  Le  gluten,  comn\e  tous  autres  principes 
végétaux,  présente  beaucoup  de  nuances  diverses 
dans  ses  propriétés , suivant  l’espèce  de  plante 
qui  le  fournit.  C’est  dans  la  farine  de  froment 
qu’il  est  le  plus  abondant , et  c’est  d’elle  qu’on 
peut  l’extraire  dans  le  plus  grand  nombre  de 
cas.  Mais  Rouelle  et  Proust  ont  , avec  leur 
sagacité  ordinaire  , découvert  sa  présence  dans 
beaucoup  d’autres  substances  végétales.  Rouelle 
le  trouva  dans  les  feuilles  de  tous  les  végétaux 

8.  9 
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qu'il  examina.  Fourcroy  mit.  en  question  l’exac- 
titude de  cette  assertion  de  Rouelle,  mais  Proust 
qui  a dernièrement  examiné  le  gluten , vient 
de  la  confirmer  par  les  expériences  les  plus 
décisives. 

[ La  fécule  verte  contient  du  gluten.  ] Le 
suc  retiré  par  expression  des  feuilles  du  chou, 
du  cresson,  du  cochléaria  et  autres  plantes  sem- 
blables, passé  au  travers  d’un  litige,  est  encore 
loin  d’être  transparent.  Son  état  trouble  est 
dû  à une  poudre  verte  line  et  soyeuse  qui  y 
reste  en  suspension  , et  qui  se  dépose  avec  tant 
de  lenteur  qu’il  lui  faut  au  moins  une  semaine 
pour  être  entièrement  précipitée.  On  donne  à 
cette  poudre  le  nom  de  fécule  verte  des  plantes. 
Rouelle  qui  l’examina  le  premier  avec  atten- 
tion, en  reconnut  les  propriétés.  Cet  objet  de 
recherches  a été  suivi  avec  efteore  plus  d’éten- 
due par  Proust.  La  lenteur  avec  laquelle  cette 
poudre  se  dépose  , prouve  que  sa  pesanteur 
Spécifique  ne  ditlcre  pas  beaucoup  de  celle  vie 
Peau.  Une  fois  que  le  précipité  s’est  formé  il 
est  indissoluble.  Cette  substance  est  composée 
principalement  des  trois  principes  suivans. 
i".  D’une  matière  verte  qui  lui  donne  sa  cou- 
leur, qui  se  sépare  par  digestion  dans  l’alcool, 
et  qui  a les  propriétés  d’une  résine.  20.  D’une 
substance  qui  11e  consiste  cn  grande  partie  qu’en 
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?îes  fibres  ligneuses  , et  qu’on  a pour  résidu 
lorsqu’on  fait  digérer  la  fécule  tfvec  la  pelasse. 
5°.  D’une  espèce  de  gluten  qui  en  Constitue  la 
plus  grande  portion,  et  dont  cette  poudre  tire 
ses  propriétés  caractéristiques. 

Lorsqu’on  expose  le  suc  des  plantes*  à la 
température  d’environ  55°  centigrades,  la  fécule 
■verte  subit  une  espèce  de  coagulation.  Elle  de- 
vient concrète  en  gros  flocons,  qui  se  précipitent 
tres-promptement.  A cette  température  l’albu- 
mine n’est  point  altérée  par  la  chaleur.  Celte 
méthode  est  celle  qu’on  emploie  ordinairement 
pour  clarifier  ces  sucs.  On  voit  ainsi  que  la 
fécule  étoit  unie  à l’eau  par  une  très -petite 
force  , que  l’addition  de  la  chaleur  afl'oiblit 
assez  pour  rendre  le  gluten  capable  de  cohé- 
sion. Cette  coagulation  par  la  chaleur  a lieu 
quelle  que  soit  la  quantité  d’eau  dont  les  sucs 
sont  étendus  ; c’est  ce  qui  n’arrive  jamais  avec 
l'albumine.  On  précipite  aussi  la  fécule  par  l’ad- 
dition d’un  peu  d’alcool  , par  tous  les  acides  , 
par  l’ammoniaque , par  le  gaz  hydrogène  sul- 
furé, ou  en  jetant  dans  le  liquide  des  cristaux 
de  carbonate  de  potasse,  de  la  magnésie,  du 
muriatc  de  soude,  du  muriatc  de  potasse,  du 
nitrate  de  potasse,  du  muriatc  d’armmoniaque,etc. 
Lorsqu’on  sépare  la  fécule  de  l’eau , elle  se  des- 
sèche promptement,  devient  élastique,  et  prend 
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à un  certain  point  l’apparence  de  la  corne  ; 
dans  cet  état  on  peut  à peine  la  ramollir  par 
l’eau  chaude.  Si  on  la  traite  comme  le  gluten, 
elle  acquiert  peu-à-peu  la  saveur  et  l’odeur  du 
fromage.  Gardée  dans  l’eau  , elle  ne  tarde  pas 
à entrer  en  putréfaction , et  à exhaler  un  gaz 
qui  noircit  l’argent  et  les  dissolutions  de  plomb. 
Cette  putréfaction  rapide  dans  l’eau  stagnante 
a lieu  quand  on  rouit  le  lin  et  le  chanvre.  Ces 
substances  contiennent  de  la  fécule  verte  dans 
leur  écorce  , et  la  putréfaction  en  opère  com- 
plètement la  séparation  , ce  qui  autrement  ne 
pourroit  avoir  lieu.  L’eau  que  l’on  a laissé 
séjourner  pendant  toute  une  année  sur  de  la 
fécule  verte  contient  de  l’hydrogène  sulfuré  , du 
carbonate  d’ammoniaque  , et  du  gluten  qui  pa- 
roît  être  tenu  en  dissolution  par  l’ammoniaque. 
La  mauvaise  odeur  de  la  putréfaction  dure 
même  après  qu'on  a fait  bouillir  l’eau  (i). 

[ Plantes  qui  contiennent  le  gluten.  ] ia.  Le 
nombre  des  plantes  qui  contiennent  du  gluten 
est  très-considérable.  Proust  en  a trouvé  dans 
les  glands  , les  châtaignes , les  marrons  d’Inde  , 
dans  la  rue , l’orge , le  seigle  , les  pois  , les 
fèves  et  aussi  dans  les  pommes  et  les  coings, 
il  en  a également  reconnu  la  présence  dans  les 


(i)  Proust , Jour,  de  phjs.  LVI.  97. 
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feuilles  de  chou  , les  sedums  , le  cresson , la 
ciguë , la  bourrache , le  satl’ran  , etc. , dans  les 
baies  du  sureau , dans  le  raisin , etc.  , dans  les 
pétales  de  la  rose  (i),  etc.  Il  existe  aussi  dans 
plusieurs  racines  ; Proust  n’en  put  pas  obtenir 
des  pommes  de  terre. 

i3.  On  doit  considérer  le  gluten  comme  l’un 
des  principes  végétaux  les  plus  utiles.  Cette 
substance  constitue  une  partie  essentielle  du. 
froment , et  c’est  elle  qui  rend  la  farine  de 
froment  sî  propre  à faire  le  pain.  Le  gluten 
paroîl  former  aussi  la  partie  principale  de  la 
levure.  Son  emploi  comme  vernis  et  dans  les 
couleurs , etc. , indiqué  par  Cadet , mérite  éga- 
lement aussi  de  fixer  l’attention. 


Section  XII. 
l’albumine. 

9 

[ Histoire.  ] Les  chimistes  sont  convenus  de 
designer  par  le  nom  d’albumine,  le  blanc  d’œuf, 
et  toutes  les  matières  glaireuses  , insipides  , qui 
ont  comme  lui  la  propriété  de  se  coaguler  en 
substance  blanche  opaque , dure  et  solide  quand 


(i)  Proust,  Jour,  de  phys,  LVI.  97. 
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on  les  chauffe  un  peu  au-dessous  du  degrc  de 
chaleur  de  l’eau  bouillante.  Cette  substance  est 
une  des  parties  constituantes  de  beaucoup  de 
fluides  animaux  ; et  lorsqu’elle  est  coagtdée,  elle 
constitue  aussi  une  partie  importante  de  leurs 
solides.  Les  chimistes  avoient  observé  l’exis- 
tence de  substances  analogues  dans  les  végé- 
taux. Schéclc  assura  même  dès  1780,  que  le 
plus  grand  nombre  de  plantes  contenoient  une 
substance  avant  de  la  ressemblance  avec  le  lait 

y 

caillé  (i).  Fourcroy  annonça , vers  1790  , l’exis- 
tence de  l’albumine  dans  une  grande  variété  de 
plantes  (2).  Mais  Proust  a fait  voir  depuis  <jue 
la  substance  qu'il  avoit  prise  pour  de  l’albumine, 
et  qui  avoit  été  déjà  examinée  par  Rouelle  , 
n’avoit  pas  les  propriétés  qui  caractérisent  cette 
matière  animale  (5).  Cependant  Vauquelin  a 
dernièrement  découvert  l’albumine  en  abon- 
dance dans  le  suc  du  papayer,  ainsi  on  ne  peut 
^>lus  révoquer  en,  doute  son.  existence  comme 
principe  végétal. 

[ Trouvée  dans  le  suc  du  papayer.  ] Le  pa- 
payer ou  le  carrica  papayu  des  botanistes  , 
croît  au  Pérou,,  etc.  , et  dans  1 lie  de  Franec, 


(1)  Schcele.  II.  55. 

(a)  Ann.  de  chitn.  Ht.  259. 
(5)  Jour,  de  phys.  LVI.  97. 
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ou  l'on  prétend  que  le,  suc  laiteux  qui  en  exsude 
est  efficacement  employé  contre  le  ver  de 
Guinée.  Charpentier  de  C-ossigny  rapporta  de 
cette  ile  à Paris  deux . échantillons  de  ce  suc. 
Dans  l’un  des  échantillons  te  suc  étoil  à l’état 
d’extrait  provenant  d’évaporation  à sicciié;  dans 
l’autre  le  suc  avoit  été  conservé  dans  son  çtat 
ordinaire  en  le  tenant  mêlé  avec  une  quantité 
égale  de  rhum.  Vauquelin  soumit  l’un  et  l’autre 
de  ces  échantillons  à l’andiysc  chimique.  Le 
premier  étoit  d’une  couleur  blanche  jaunâtre, 
et  demi-transparent.  11  u’avoit  point  d’odeur  et 
sa  saveur  étoit  légèrement  sucrée.  11  étoil  d’une 
consistance  assez  ferme  ; mais  si  on  le  gar- 
don dans  un  lieu  peu  sec,  il  altiroit  l’humidité. 
Le  second  échantillon  étoit  d’un  brun  rou- 
geâtre, et  il  avoit  l’odeur  et  la  saveur  de  bœuf 
bouilli  : le  premier  échantillon  ayant  été  ma- 
céré dans  de  l’eau  froide  , la  plus  grande  partie 
fut  dissoute , et  la  dissolution  moussoil  avec  le 
savon.  Une  addition  d’acide  nitrique  le  fit  coagu- 
ler, et  le  rendit  blanc;  et  lorsqu’on  le  fit  bouillir, 
il  s’y  précipita  une  grande  quantité  de  flocons 
blancs,  qui  n’étoient  autre  chose  que  de  l’albu- 
mine coagulée  (i). 


(i)  Aon.  de  chim.  XLIIÏ.  267. 
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Vauquelin  (i)  ainsi  que  Cadet  (2)  ont  exa- 
miné depuis  d’autres  échantillons  de  ce  suc  , 
dans  l’un  et  l’autre  état  d’extrait  et  de  suc  li- 
quide. 

[ Propriétés.  ] Les  caractères  essentiels  de 
l’albumine  sont  les  suivans  : 

1 . Dans  son  étal  naturel  cette  substance  est 
soluble  dans  l’eau , et  alors  elle  forme  un  li- 
quide glaireux  et  limpide  , ayant  très-peu  de 
saveur;  on  peut  l’employer  comme  pâte  et  eiï 
former  un  vernis  trcs-brillant. 

2.  La  dissolution  se  coagule  par  les  acides , 
à-peu-près  de  la  même  manière  que  le  lait  par 
les  mêmes  réactifs. 

5.  Lorsque  l’albumine  n’est  pas  trop  délayée  , 
elle  se  coagule  aussi  à la  chaleur  de  8o°  cenlig. 

4.  L’albumine  dissoute  dans  l’eau  est  préci- 
pitée en  flocons  bruns  par  l’infusion  de  tan. 

5.  La  dissolution  se  coagule  également  si  on 
la  mêle  avec  l’alcool. 

6.  L’albumine  est  précipitée  de  sa  dissolution 
dans  l’eau , à l’état  d’une  poudre  blanche  , par 
les  dissolutions  des  sels  de  la  plupart  des  mé- 
taux blancs  ; tels  que  l’argent , le  mercure  , 
le  plomb  , l’étain  , etc. 


(«)  Ibid.  XLIX.  295. 

(2)  Ibid.  p.  a5o,  et  L.  5ig, 


* 
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Le  suc  du  papayer  manifestait  toutes  ces 
propriétés  (i).  Il  contenoit  donc  de  l’albu- 
mine. 11  y a peu  d’autres  productions  végé- 
tales où  l’on  ait  trouvé  cette  substance  en  si 
grande  quantité  , ou  dans  un  état  où  les  pro- 
priétés fussent  aussi  bien  caractérisées.  Mais 
il  y a , comme  nous  le  verrons  par  la  suite, 
un  très-grand  rapprochement  entre  la  matière 
caseuse  et  l’albumine.  Or,  Proust  s’est  assuré 
que  les  amandes  et  autres  noyaux  semblables 
dont  on  fait  des  émulsions , contiennent  une 
matière  qui  a les  propriétés  de  la  substanco 
caseuse  (a). 

L’albumine  contient  évidemment  de  l’azote  ; 
car  lorsqu’on  la  brûle  il  se  dégage  de  l’am- 
moniaque, et  quand  on  la  traite  par  l’acido 
nitrique  elle  donne  du  gaz  azote;  mais  comme 
il  est  plus  convenable  de  la  considérer  comme 
matière  animale  quecomme  substance  végétale, 
j’attendrai  , pour  en  donner  une  description 
plus  détaillée,  que  j’en  sois  à l’examen  de  ces 
premières  substances. 

Le  papayer  n'est  pas  la  seule  plante  qui 
contienne  l’albumine  en  abondance.  Le  suc  du 
fruit  Ou  de  la  cosse  de  V hibiscus  esculentus 


(i)  Vauqu«!in,  Ann.  de  chim.  XI. III.  267. 
(s)  Jour,  de  phjs.  LXI.  68. 
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en  contient  aussi  en  quantité  telle  qu’on  peut  r 
ainsi  que  je  l’ai  appris  par  le  docteur  .Clarke 
de  la  Dominique,  la  substituer  aux  blancs  d’œufs 
dans  la  clarification  du  sirop  de  la  caime  à 
sucre.  11  m’a  également  fait  part  d’une  propriété 
qu’a  le  suc  vert  du  papayer.  La  viande  ( même 
la  viande  salée  ) lorsqu’on  l’a  bien  frottée  avec 
ce  suc,  devient  parfaitement  tendre  dans  l’es- 
pace d’une  heure.  Il  est  vrai  qu’on  semble  avoir 
de  la  répugnance  pour  la  viande  qui  a été 
attendrie  par  ce  moyen  , quoique  le  docteur 
Clarke  m'ait  assuré  qu’il  en  avoit  mangé  sans 
en  avoir  éprouvé  aucun  mauvais  effet. 


Section  XIII. 

De  la  fibrine. 

Cette  substance  particulière  qui  constitue  la 
partie  fibreuse  des  muscles  des  animaux , a 
reçu  des  chimistes  , le  nom  de  fibrine.  Vau- 
quclin  a découvert  dans' le  suc  du  papayer,  ce 
même  suc  qui  contient  tant  d’albumine  , une 
matière  absolument  semblable  à la  fibrihe  d« 
sang.  Il  faut  par,  conséquent  ranger  cette  subs- 
tîin  c parmi  les  produits  végétaux. 

[ Trouvée  dans  le  papayer.]  Quand  on  traite 
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par  l’eau  le  suc  du  papayer  , il  s’y  dissout  eu 
plus  grande  partie  ; mais  il  reste  üne  subs- 
tance insoluble  qui  a l’apparence  de  la  graisse. 
Cette  matière  exposée  à l’air  , se  ramollit 
devient  visqueuse,  brune  et  demi-transparente. 
Jetée  sur  des  charbons  arderts  elle  se  fondoit 
en  exsudant  de  la  graisse , elle  faisoif  entendre 
un  bruit  semblable  à celui  de  la  viande  qui 
rptit , elle  répandoit!  une  fumée  «Time  odeur 
analogue  à celle  de  la'  graisse  volatilisée  , et 
elle  ne  laissa  point  de  résidu  sensible.  Cette 
substance  étoit  la  fibrine.  la  ressemblance  qui 
existe  entre  le  suc  de  papayer  et  la  matière 
animale  est  si  grande  , qu’on  seroit  tenté  de 
soupçonner  quelque  fraude , si  l’on  n’avoil  pas 
la  certitude  que  c’est  bicn.cn  effet  le  suc  d’un 
arbre  (i). 

Les  propriétés  de  la  fibrine  sont  celles  qui 
suivent. 

i°.  Elle  est  insipide,  fibreuse,  élastique*, 
ayant  de  la  ressemblance  avec  le  gluten. 

2°.  Elle  est  insoluble  dans  l’eau  et  dans 
l’alcool. 

>5°.  Elle  ne  Se  dissont  pas  dans  1rs  alcalis 
étendus  d’eau. 

4°.  Les  aeides  la  dissolvent  facilement. 

» • I*  ...  • 

->  » 

(i)  Ann.  de  cbini.  XL1IÏ.  *267. 
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5°.  Avec  l’acide  nitrique  elle  dégage  beau- 
coup de  gaz  azote. 

6°.  A la  distillation  elle  fournit  beaucoup 
de  carbonate  d’ammoniaque  et  d'huile. 

7°.  A l’air  humide  elle  entre  promptement  en 
putréfaction  et  devient  vert*. , mais  sans  jamais 
acquérir  aucune  ressemblance  avec  le  fromage. 

Nous  renvoyons  au  livre  suivant  une  des- 
cription plus  complète  de  la  fibrine,  comme  ap- 
partenant plutôt  aux  substances  animales  qu’aux 
substances  végétales. 


Section  XIV. 

De  la  gélatine. 

La  substance  que  les  chimistes  appellent 
gélatine  t et  qu’on  nomme  vulgairement  colle 
jorte , se  retire  des  matières  animales.  On  la 
distingue  par  ses  propriétés  essentielles  sui- 
vantes. 

[ Propriétés.  ] Elle  se  dissout  facilement  dans 
l’eau;  lorsque  sa  dissolution  est  suffisamment 
concentrée , elle  prend  la  forme  de  gelée.  Par 
l’infusion  de  noix  de  galle  , elle  forme  un 
précipité  abondant  , insoluble  dans  l’eau , et 
qui  a des  propriétés  apologues  à celles  du  cuir. 
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Nous  examinerons  les  propriétés  de  la  gélatine 
<lans  le  livre  qui  va  suivre. 

[ Trouvée  dans  le  pollen  du  phœniæ  dacti- 
li/era.]  Fourcro y et  Vauquelin  ont  récemment 
trouvé  dans  le  pollen  du  phœnix  dactilifera 
ou  dattier , une  substance  qui  ressemble  par 
ses  propriétés  à la  gélatine , et  que  je  nomme 
provisoirement  ainsi.  Vauquelin  dans  ses  der- 
nières analyses , lui  donne  *Ie  nom  de  principe 
végéto-animal. 

Lorsqu’on  eut  fait  digérer  le  pollen  du  dat- 
tier dans  l’eau  froide  , on  obtint  par  l'évapo- 
ration de  ce  liquide  qpe  substance  i\fune.  Une 
portion  de  cette  substance  se  dissolvoit  dans 
l’alcool , une  autre  portion  dans  l’eau , et  une 
troisième  portion  étoit  insoluble  dans  l’un  et 
l’autre  de  ces  liquides.  Dans  la  portion  soluble 
dans  l’eau  il  se  précipita  par  l’ammoniaque 
une  assez  grande  quantité  de  phosphate  de 
magnésie.  Cette  dissolution  concentrée  par  l’é- 
vaporation donna  des  cristaux  de  malate  d’am- 
moniaque. Après  qu’on  les  eût  séparés,  il  resta 
encore  dans  la  liqueur  une  substance  produi- 
sant par  l’infusion  de  noix  de  galle  un  précipité 
abondant,  et  dont  les  autres  propriétés  étoient 
semblables  à celles  de  la  gélatine  (i). 

(i)  Fourcroy  et  Vauquelin,  Ann.  du  Mus.  d’hist.  nat. 

I.  4a7- 
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v Section  XV. 

Du  principe  amer. 

[ Plantes  qui  contiennent  le  principe  amer,  j 
Parmi  les  substances  végétales  il  en  est  beaucoup 
dont  la  saveur  est  extrêmement  amère  , et  c’est 
par  cette  raison  qu’on  les  emploie  en  méde- 
cine , qu'on  s’en  sert  dans  les  brasseries , etc. 
On  compte  , entre  autres , comme  substances 
amères , le  bois  du  quassia  amara  et  excclsa  , 
le  ^HflAAiV/^ordinairedu  c^pimcrce,  les  feuilles  de 
Yhumulus  tupilus  ou  houbiou , les  racines  de 
la  gentietna  lutea , l’écorce  et  le  bois  du  spar- 
lium  scoparktm  ou  genêt  à balais  ; les  fleurs 
et  les  feuilles  de  Y anthémis  nobiiis  ou  camo- 
mille  ; et  plusieurs  autres  substances.  Quel- 
ques-uns de  ces  corps  doivent  leur  saveur  amère 
à la  présence  d’une  substance  végétale  particu- 
lière qui  diffère  de  toute  autre  et  qu’on  peut 
distinguer  par  le  nom  de  principe  amer. 

Jusqu’ici  on  n’a  publié  aucune  analyse  chi- 
mique de  cette  substance  ; et  en  effet , nous 
n’avons  en  notre  possession  aucun  moyen  de 
la  séparer  d’autres  corps,  ou  de  reconnoitre  sa 
présence.  On  ne  peut  pas  douter  cependant 
qu’elle  n’ait  des  caractères  particuliers,  et  qu’elle 
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ne  soit  très-importante  par  son  action  sur  l’éco  - 
nomie  animale.  « 

[ Expériences  sur  l’infusion  du  quassia.  ] 
I.  L’eau  mise  en  digestion  pendant  quelque  tems 
sur  le  quassia , acquiert  une  saveur  excessive- 
ment amère  , et  prend  une  couleur  jaune;  mais 
elle  est  inodore.  Si  l’on  évapore  à siccilé  à une 
douce  chaleur  l’eau  ainsi  imprégnée,  on  obtient 
une  substance  jaune  b rustre  qui  conserve  un 
certain  degré  de  transparence.  Elle  continue 
pendant  quelque  tems  d’avoir  la  propriété  de 
s’étendre  , mais  elle  ne  tarde  pas  à devenir 
cassante,  déconsidérerai  cette  substance  comme 
étant  le  principe  amer  à l’état  de  pureté  : si  elle 
contient  quelqu’autrc  principe  étranger , ce  ne 
doit  être  que  dans  une  très-petite  proportion. 

J’ai  reconnu  dans  cette  substance  les  proprié- 
tés suivantes  : 

1.  Sa  saveur  est  excessivement  ainère  , sa 
couleur  est  jaune  brunâtre. 

2.  Quand  on  la  chaude  elle  se  ramollit,  se 
boursoufle  et  noircit  ; elle  se  consume  alors 
presque  sans  flamme  , et  ne  laisse  qu’une  très- 
petite  quantité  de  cendres.  - ■ 

5.  Elle  est  très-soluble  dam  l’eau  et  dans 
l’alcool.  * . , 

4-  Elle  n’altère  pas  la  couleur  de  l’iufusiou 
de  tournesol.  » . • •• 
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5.  L’eau  de  chaux  , l’eau  de  liante  et  l’eau 
de  strontiane  ne  la  précipitent  point  ; la  potasse 
silicée  > la  potasse  aluminée  et  le  sulfate  de 
magnésie  n’y  occasionnent  également  aucun 
précipité. 

6.  Les  alcalis  ne  produisent  aucun  changement 
dans  la  dissolution  étendue  du  principe  amer. 

7.  L’oxalate  d’ammoniaque  n’y  occasionne 
aucun  précipité.  4 

8.  Le  nitrate  d’argent  rend  la  dissolution 
trouble,  et  il  s’y  forme  lentement  un  précipité 
jaune  floconneux , très-mou. 

g.  'Le  sublimé  corrosif , et  le  nitrate  de 
. mercure  n’y  forment  point  de  précipité. 

10.  Le  nitrate  de  cuivre  et  la  dissolution 
ammoniaco- cuivreuse  n’y  produisent  point  de 
changement;  mais  le  muriate  de  cuivre  donne  un 
précipité  blanc  semblable  à celui  qui  sc  forme 
lorsqu’on  a versé  de  ce  sel  liquide  dans  l’eau. 

11.  Le  sulfate  et  l’oximuriate  de  fer  n’y' 
occasionnent  point  de  changement. 

12.  Le  muriate  d étain  rend  la  dissolution 
trouble  ; mais  il  ne  se  forme  point  de  pré- 
cipité , à moins  que  la  dissolution  ne  soit  con- 
centrée , dans  ce  cas  le  précipité  est  abondant. 

13.  L’acétate  de  plqmb  donne  un  précipité 
blanc  tri' s-abondant , mais  le  nitrate  de  plomb 
ne  produit  aucun  changement. 
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i/y.  Le  muriate  de  zinc  ue  produit  aucun 
changement. 

15.  Le  nitrate  de  bismuth  n’y  occasionne  pas 
de  changement,  quoiqu’il  se  manifeste  un  pré- 
cipité blanc  abondant , lorsque  l’on  verse  de  ce 
sel  dans  l’eau  pure. 

16.  Avec  le  tartre  émétique  il  n’y  a pas  de 
changement;  mais  lorsque  c’est  le  muriate  d'anti- 
moine dont  on  se  sert , il  s’y  manifeste  le  même 
précipité  blanc  qu’on  apperçoit  toutes  les  fois 
qu’on  verse  de  ce  sel  dans  de  l’eau  pure. 

1 7 . Le  muriate  et  l’arseniate  de  cobalt  n’occa- 
sionnent point  de  changement. 

18.  L’arseniate  de  potasse  n’y  produit  aucun 
effet. 

19.  Il  en  est  de  même  des  infusions  alcoo- 
lique et  aqueuse  de  noix  de  galle , et  de  l’acide 
gallique. 

Ces  propriétés  suffisent  pour  nous  convaincre 
que  le  principe  amer  est  une  substance  -qui 
diffère  considérablement  de  tous  les  autres 
principes  végétaux.  Le  peu  d’effet  de  ces  dif- 
férons réactifs  est  remarquable.  Le  nitrate  d’ar- 
gent et  l’acétate  de  plomb  sont  les  seuls  corps 
qui  le  précipitent.  Cette  précipitation  ne  peut 
être  attribuée  à la  présence  de  l’acide  muriati- 
que ; car  dans  ce  cas  le  nitrate  de  plomb  seroit 
aussi  précipité.  De  plus,  les  flocons  produits 

S.  10 

« 


Dlgitized  by  Google 


146  Parties  constituantes  des  plantes. 
par  le  nitrate  d’argent  sont  trop  légers , et  ils 
n’ont  en  efl’et  aucune  ressemblance  avec  le  mu- 
riate  d’argent.  Le  précipité  par  l’acétate  de 
plomb  est  très-abondant.  Ce  sel  est  donc  le  meil- 
leur réactif  qu’on  puisse  employer  pour  décou- 
vrir la  présence  du  principe  amer , lorsqu’on 
est  assuré  qu’il  est  absolument  exempt  de  toute 
substance  susceptible  de  précipiter  le  plomb. 

Vauquelin  a dernièrement  examiné  le  prin- 
cipe amer  dans  le  fruit  de  la  coloquinte  ( eu - 
cumis  colocyntis ) et  dans  la  racine  de  la  brione 
( brionia  alba ) substances  qui  l’une  et  l’autre 
sont  employées  en  médecine  , et  qui  ont  une 
grande  puissance  léthargique.  D’après  ses  ex- 
périences, le  principe  amer  dans  ces  substances 
a exactement  les  propriétés  du  principe  amer 
du  quassia  (i).  Il  est  probable  aussi  que  le 
houblon , la  gentiane  et  la  bruyère  contiennent 
le  même  principe  amer. 

Si  l’on  met  en  digestion  pendant  quelques 
mois  de  l’alcool  sur  de  la  farine  de  froment, 
et  qu’on  distille  alors , il  reste  dans  la  cornue 
une  substance  brune , qui  d’après  l’examen  que 
j’en  ai  fait,  a toutes  les  propriétés  du  principe 
amer  du  quassia. 


(i)  Vauquelm,  Essais  analytiques  des  racines  d'ellébore 
d hiver  et  de  brione , Ano.  du  Mus.  d’hist.  aat.  n°.XLIII.  91. 


Digitized  by  Google 


• Principe  amer. 

[Seconde  espèce  de  principe  amer.  ] II.  Outre 
cette  espèce  de  principe  amer  qui  est  la  plus 
pure,  il  est  probable  qu’il  en  existe  plusieurs 
autres  dans  les  substances  végétales  qui  se  rap- 
prochent par  degrés  davantage  dans  'leurs  pro- 
priétés dé  la  nature  du  tannin  artificiel.  On  dis- 
tingue là’  seconde  espèce  de  la  précédente  par 
là  propriété  qu’elle  a de  former  une  couleur 
verte  avec  le  fer,  et  de  précipiter  ce  métatl'de  ses 
dissolutions  Concentrées.  M.  ChcneVix  sépara 
du  café  une  certaine  portion  dé  principe  amer*, 
par  lè  procédé  suivant.  11  fit  digérer  dans  de  l’eau 
du  café'  • qui  n’avoit  pas  été  béfilé , puis  il  filtra 
le  liquidé  et  le  traita  avec  le  mtiriatë  d’étain. 
Le  précipité  fut  bien  ‘lavé  , mêle  avec  de  d’eau  , 
et  traité  avec  le  gaz  hydrogène  sulfuré.  L’é- 
lâin  fut  airisï  précipité , et  la  substance  avec  la- 
quelle il  ctoit  combiné  resta  en  dissolution  dans 
Féau.  On  évapora  alors  le  liquide  jusqu’à  sic- 
cité.  La  substance  ainsi  obtenue  se  distingue 
par  leis  principaux  caractères  süivàns  : 

1 . Elle  est  demi-transjaaréntc ',  a- peu -près 
eommo  la  corne,  et  d’une  couleur  jaune. 

2.  E.cposée  à l’air  elle  n’attire  point  l’hu- 
midité. 

3.  Ella  est  soluble  dans  i’eau  et  dans  l’alcool. 
La  dissolution  dans  l’eau  est  demi-transparente, 
et  d’une  saveur  amère  etesez  agréable.  Lorsqu’on 
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y verse  des  dissolutions  alcalines , la  couleur 
devient  d’un  rouge  de  grenat. 

4-  Les  carbonates  alcalins  ne  la  précipitent 
pas  de  sa  dissolution  dans  l’eau.  L’acide  sulfu- 
rique rend  cette  dissolution  brune  , mais  il 
n’y  produit  pas  de  plus  grand  changement. 
L’acide  muriatique l’acide  phosphorique,  et  les 
acides  végétaux  n’altèrent  en  aucune  manière 
cette  dissolution. 

5.  Les  mui-iates.  d’or , de  platine  et  de  cuivre  ' 
n’y.. produisent  aucun  effet.  , 

G.  Avec  les  dissolutions  de  fer,  elle  forme 
une  belle  couleur  verte  ; (et  même  un  précipité 
vert  lorsqu’elle  est  concentrée.  C’est  pour  le 
fer  un  réactif  presqu’aussi  délicat  que  le  tannin 
et  l’acide  gallique.  ..  : . . 

7.  Le  muriate  d’étain  donne  un  précipité 
jaune  très-abondant.  Ce  précipite  , ainsi  que 
celui  produit  par  le  fer,  se  dissolvent  dans  tous 
les  acides,  mais  ils  perdent  alors  leur  couleur. 

8.  Ni  l’eau  de  chaux,  ni  l’eau  de.. strontiane, 

ne  forment  de  précipite,  dans  les  dissolutions 
aqueuses  de  cette  substance  ; mais  l’eau  de  ba- 
rite  y produit  un  précipité  brun.  . , 

9.  La  gélatine  n’y  occasionne  aucun  préci- 
pité (1).  , 

(1)  Phii.  RVg,  i8ea.  Mai  p. 
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D’apres  les  expériences  de  Bouillon-Lagrange, 
il  paroît  qu’il  existe  dans  les  fleurs  de  l 'arnica 
montanà  une  substance  semblable  à cette  se- 
conde espèce  de  principe  amer  (1).  Il  est  trcs- 
probable  que  c’est  aussi  à cette  seconde  èspècç 
qu’appartient  le  principe  amer  qui  caractérise 
YabsinÜnum  vulgare  (l’absinthe),  le  juniperus 
sabinus,  (la  Sabine) , le  ruta  gravcolens ( la  rue), 
Y anthémis  nobilis  (la  camomille),  Y achillea  mil- 
lefolium  ( la  millefeuille  ). 

• [ Troisième  espèce.  ] III.  Ou  peut  distin- 
guer la  troisième  espèce  du  principe  amer  par 
la  désignation  de  principe  amer  artificiel , au 
moyen  de  ce  qu’on  en  a formé  par  l’action  de 
l’acide  nitrique  sur  diverses  substances  végé- 
tales et  animales.  Il  fut  obtenu  en  premier 
lieu  par  Haussman  dans  l’examen  qu’il  fît  de 
l'indigo , mais  il  méconnut  sa  nature.  Wclther 
le  forma  depuis  en  faisant  digérer  de  la  soie  dans 
l acide  nitrique , il  en  établit  les  propriétés  , et 
lui  donna  le  nom  de  principe  amer  jaune  (a). 
On  doit  donc  le  considérer  comme  étant  réelle- 
ment celui  qui  en  a fait  la  découverte.  Bartholdi 
le  produisit  ensuite  en  traitant  le  saule  blanc 


(1)  Ann.  de  chim.  LV.  55. 

(2)  Ibid.  XXIX.  W 
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avec  l’acide  nitrique  (i).  M.  Hatchett,  dans  ses 
expériences  sur  le  tannin  artificiel  , en  obtint 
dernièrement  en  traitant  l’indigo  par  l’acide 
nitrique  (2)  : et  à-peu-près  à la  même  époque 
Fourcroy  et  Vauquelin  s’en  procurèrent  par  les 
mêmes  moyens  ; ils  en  examinèrent  dans  le 
plus  grand,  détail  les  propriétés  (5),  qu’ils  re- 
connurent être  celles  qui  suivent  (4). 

Sa  couleur  est  d’uu  jaune  foncé.  Sa  saveur 
est  excessivement  amère.  Il  est  soluble  dans 
l’eau  et  dans  l’alcool.  Il  teint  la  soie  , le  drap 
et  le  coton  en  un  jaune  inaltérable.  Il  cristal- 
lise ep  lames  alongées  , et  a beaucoup  des  carac- 
tères d’un  acide,  en  se  combinant  facilement 
avec  les  substances  alcalines,  et  en  formant  des 
sels  cristallisables.  Lorsqu’on  verse  de  la  potasse 
dans  une  dissolution  concentrée  de  celle  subs- 
tance, il  se  précipite  peu-à-peu  des  cristaux  pris- 
matiques d’une  couleur  jaune  , qui  sont  une 
combinaison  du  principe  amer  avec  la  potasse. 
W cl ther  examina  le  premier  ces  cristaux;  mais 
Fourcroy  et  Vauquelin  en  reconnurent  la 


(1)  Ann.  de  chim.  XXXII.  187. 

(2)  Phil.  Trans.  i8o5. 

(5  Phil.  Mag.  XXIII.  255. 

(4)  Voyez  dans  la  dixième  section  la  description  du 
procédé  par  lequel  on  l’obtient. 
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composition.  Ils  ont  une  saveur  amère  ; ils  ne 
s’altèrent  point  à l’air,  et  sont  moins  solubles  que 
le  principe  amer  pur.  Mis  sur  un  charbon  ar- 
dent, ils  brûlent  à la  manière  de  la  poudre  à 
canon,  et  lorsqu’on  les  frappe  sur  l’enclume  , 
il  produisent  une  violente  détonation , en  ré- 
pandant une  flamme  purpurine  (i).  L’ammo- 
niaque versée  dans  la  dissolution  du  principe 
amer  rend  la  couleur  de  cette  dissolution 
plus  foncée  , et  y occasionne  un  dépôt  très- 
abondant  de  beaux  cristaux  jaunes  aiguillés, 
qui  sont  une  combinaison  du  principe  amer 
et  de  l’ammoniaque  (a). 

[ Quatrième  espèce.  ] IV.  Le  tannin  artificiel 
peut  être  considéré  comme  se  rapprochant 
du  principe  amer  dans*  beaucoup  de  ses  pro- 
priétés. Sa  saveur  est  toujours  excessivement 
amère  , et  la  couleur  des  précipités  qu’il 
occasionne  dans  les  dissolutions  des  métaux , 
est  semblable  à celle  des  précipités  qui  ont 
lieu  lorsque  le  principe  amer  artificiel  est  pré- 
sent. 11  est  possible  à la  vérité  que  la  sa- 
veur amère  ne  soit  pas  due  au  tannin , mais 
à une  portion  du  principe  amer  artificieltqui 
peut  toujours  se  former  en  même  tems  que 


(i)  Welther,  Fourcroy  et  Vauquelin. 
(a).  Hatcheit,  Phil.  Traus.  i8o5. 
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le  tannin  ; mais  on  n’a  pas  acquis  la  certitude? 
de  ce  fait.  On  sait  que  la  saveur  amère  est 
si  forte  quelle  prédomine  et  masque  facilement 
toutes  les  autres. 


Section  XVI. 

Du  lanriin. 

Quelque  multipliées  qu’aient  été  les  expé- 
riences qu’on  a faites  sur  l’infusion  de  noix 
de  galle  , nous  ne  connoissons  cependant  pas 
encore  de  procédé  au  moyeu  duquel  on  puisse 
obtenir  le  tannin  à l’état  de  pureté.  De  là  ré- 
sulte l’obscurité  qui  ndus  cache  scs  caractères 
distinctifs.  On  a décrit  dans  la  première  partie 
de  cet  ouvrage  les  propriétés  de  cette  substance 
autant  qu’on  a pu  les  reconnoîlre  , et  l’on  a 
exposé  les  différentes  méthodes  employées  jus- 
qu’à présent  par  les  chimistes  pour  se  la  pro- 
curer. Depuis  que  cet  exposé  a été  donné , 
Bouillon-Lagrange  (i)  a publié  sur  le  tannin 
unyinénioire  qui  ajoute  considérablement  aux 
faits  recueillis  par  scs  prédécesseurs  , et  qui 
modifie,  sous  quelques  rapports , les  opinions 


(i)  Ann.  de  china.  LYI.  172. 
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reçues.  Voici  son  procédé  pour  obtenir  le 
tannin  pur. 

[Nouvelle  méthode  pour  obtenir  le  tannin pur^ . 
On  verse  dans  une  infusion  de  noix  de  galle 
faite  à froid , de  la  dissolution  de  carbonate 
d’ammoniaque  neutre  cristallisé  , jusqu’à  ce 
que  la  liqueur  ne  se  trouble  plus;  on  la  filtre 
alors  , on  lave  à l’eau  froide  la  matière  restée 
sur  le  filtre , jusqu’à  ce  que  ce  liquide  en 
sorte  sans  couleur.  On  fait  eusuite  digérer  à 
plusieurs  reprises  cette  matière  dans  de  l’alcool, 
à 0.817  de  pesanteur  spécifique,  jusqu'à  ce  que 
le  liquide  cesse  de  rougir  la  teinture  de  tour- 
nesol. On  la  fait  sécher  ensuite  en  l’envelop- 
pant dans  du  papier  Joseph.  Tel  est  le  procédé 
indiqué  par  Bouillon-Lagrange  ; mais  il  ne  pré- 
sente aucun  motif  pour  faire  considérer  comme 
pur  le  tannin  ainsi  obtenu. 

[ Propriétés  ] . Le  tannin  extrait  par  ce  pro- 
cédé est  blanc  , d’une  saveur  amère  et  rougis- 
sant le  papier  de  tournesol.  Il  ne  se  fond  pas 
par  la  chaleur*;  lorsqu’il  est  sec  il  ne  s’altère 
point  à l’air,  il  se  dissow|  difficilement  dans 
l’eau  froide  , mais  très  - aisément  dans  l’eau 
chaude.  L’action  de  l’acide  oximuriatique  pa- 
roit  le  convertir  en  acide  gallique  ; d’où  il  s’en- 
suit qu’il  est  probable  que  l’acide  gallique  et 
le  tannin  ne  dillèrent  que  par  la  proportion 
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d’oxigcne  qu’ils  contiennent.  L’eau  de  chaux, 
les  eaux  de  barite  et  de  strontiane  précipitent 
le  tannin  en  vert.  Les  alcalis  fixes  rendent 
la  couleur  du  tannin  plus  foncée  , et  l’empê- 
chent d’agir  sur  la  gélatine.  Le  tannin  enlève 
à plusieurs  oxides  métalliques  une  portion,  ou 
même  la  totalité  de  leur  oxigène.  Lorsqu’on 
fait  bouillir  l’oxide  rouge  de  fer  dans  la  dis- 
solution de  tannin,  il  devient  d’un  brun  noi- 
râtre , et  il  se  combine  jusqu’à  saturation  avec 
le  tannin.  L’oxide  rouge  de  plomb  s’empare 
également  de  tout  le  tannin  que  contient  la 
liqueur,  et  prend  une  couleur  brune  foncée. 
L’oxide  rouge  de  mercure  acquiert  la  même 
couleur  , et  produit  le  même  effet. 

Le  tannin  forme  avec  l’acétate  de  plomb 
un  précipité  pesant  , d’un  gris  foncé , et  tout 
le  plomb  est  séparé  de  la  dissolution.  Le 
précipité  séché  est  d’abord  verdâtre  ; mais 
exposé  à l’air,  il  devient  brun.  Le  tannin  pré- 
cipite le  cuivre  en  brun  de  ses  dissolutions. 
La  précipitation  est  incomplète.  Le  sulfate  de 
manganèse  est  prqpipilé  en  vert,  mais  le  pré- 
cipité devient  brun  quand  on  le  chauffe.  Le 
nitrate  de  mercure  est  précipité  en  jaune.  Lors- 
qu’on a fait  dissoudre  le  tannate  de  1er  dans 
l’acide  muriatique , la  barite  ne  produit  aucun 
précipité  dans  cette  dissolution  j ce  qui  prouve 
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qu’il  ne  contient  point  d’acide  sulfurique.  Tels 
sont  les  faits  les  plus  importans  que  Bouillon- 
Lagrange  ait  présentés  dans  son  mémoire  sur 
le  tannin. 

Le  tannin  existe  dans  une  grande  variété  de 
substances.  Il  est  contenu  en  abondance  dans 
l’écorce  de  beaucoup  d’arbres.  On  le  trouve 
aussi  dans  les  racines  , le  bois  et  les  branches 
d’un  grand  nombre  d’arbres.  11  est  quelquefois 
accompagné  d’acide  galliquc  , cl  d’autres  fois 
cet  acide  ne  se  trouve  point  avec  le  tannin. 
On  peut  reconnoltre  la  présence  de  cet  acide 
par  l’action  de  l’infusion  sur  les  sels  de  fer. 
Si  le  précipité  se  rassemble  promptement  au 
fond  du  vase , c’est  une  preuve  qu’il  n’y  a 
point  d’acide  gallique  ; mais  s’il  se  dépose 
lentement,  on  peut  en  conclure  que  cet  acide 
est  présent  (i). 

[ Différentes  espèces  de  tannin.  ] Le  tannin 
comme  la  plupart  des  autres  substances  végé- 
tales , paroît  être  susceptible  de  modifications 
diverses.  Les  différentes  especes  de  tannin  ob- 
servées jusqu’à  présent  sont  ; savoir  : 

[ Celui  des  noix  de  galle.  ] i . Cette  espece 
est  celle  ordinaire  décrite  dans  cet  Ouvrage 
sous  le  nom  de  tannin.  Elle  précipite  le  fer 


(i)  Berthollet,  sur  la  Ttinturc.  I.  jo8. 
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en  noir , et  forme  avec  la  gélatine  un  préci- 
pité brun  , ferme  et  insoluble.  On  suppose 
que  l’écorce  du  chêne , et  de  plusieurs  autres 
arbres  astringens  contiennent  cette  espèce  de 
tannin. 

[ Celui  du  cachou.  ] a.  La  seconde  espèce 
du  tannin  est  celui  qui  existe  en  grande  propor- 
tion dans  le  cachou.  Proust  est  le  premier  qui 
en  observa  la  nature  particulière;  mais  il  fut 
depuis  examiné  avec  plus  d’attention  par  Davy. 
Ce  tannin  forme  avec  le  fer  un  précipité  olivâtre. 

[ Celui  du  kino.  ] 3.  Le  tannin  du  kino 
forme  une  troisième  espèce.  On  extrait  cette 
substance  de  divers  végétaux.  On  suppose 
qu’elle  fut  originairement  importée  de  l’Afrique; 
mais  aujourd’hui  le  kino  ordinaire  du  commerce 
est  , suivant  le  docteur  Duncan , un  extrait  du 
coccoloha  uvifera  , ou  raisinier  du  bord  de  la 
mer , et  il  nous  vient  principalement  de  la 
Jamaïque.  Mais  le  plus  beau  kino  est  celui  pro- 
duit par  difkrcntcs  espèces  à' eucalyptus  , par- 
ticulièrement du  rcsinifera , ou  arbre  à gomme 
brune  de  llotani-bay  (i).  C’est  une  substance  as- 
tringente , d’une  couleur  rouge  foncée , et  très- 
cassante.  Elle  se  dissout  mieux  dans  l’alcool 
que  dans  l’eau.  Avec  ce  liquide  la  dissolution 

(1)  Nicholson.  VI.  234. 
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fest  trouble  ; avec  l’alcool  elle  est  transparente , 
et  d’un  beau  cramoisi  lorsqu’elle  est  suffisam- 
ment étendue.  Elle  précipite  en  rose  la  gélatine, 
et  forme  avec  les  sels  de  fer  un  précipité  vert 
foncé  qui  ne  s’altère  point  à l’air.  Ces  propriétés, 
reconnues  d’abord  par  le  docteur  Duncan , et 
depuis  par  Vauquelin  , dénotent  que  le  bino 
contient  une  grande  quantité  de  tannin,  mais 
dans  un  état  particulier  (1). 

[ Celui  du  sumac.  ] 4-  Le  sumac  fournit  la 
quatrième  variété  de  tannin.  C’est  une  poudre 
qu’on  obtient  en  desséchant  et  en  broyant  les  jets 
du  r/ius  coriaria,  arbrisseau  cultivé  dans  les  par- 
ties méridionales  de  l'Europe.  Le  tannin , qu’il 
contient  en  abondance  , donne  avec  la  gélatine 
un  précipité  blanc , qui  se  dépose  très-lentement 
et  qui  reste  à letat  d’un  magma  blanc  sans 
consistance. 

[ Celui  du  fustique.  ] 5.  Selon  Proust  t on 
trouve  la  cinquième  espèce  de  tannin  dans  le 
bois  du  morus  tinctoria  ou  du  vieux  fustique , 
ainsi  que  l’appellent  les  teinturiers  anglais.  Ce 
bois  fournit  par  l’alcool  et  par  l’eau  un  extrait 
qui  précipite  avec  la  gélatine.  Une  dissolution 
de  muriate  de  soude  suffit  pour  le  précipiter  (2). 


(1)  Ann.  de  chipi.  XLVI.  Sai. 
(3)  Proust , Ibid , XLU.  94. 
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Le  tannin  est  particulièrement  contenu  dans 
l’écorce  des  arbres  ; il  existe  aussi  dans  la  sève 
et  dans  le  bois  d’un  très-grand  nombre  d'arbres, 
et  souvent  même  dans  les  feuilles.  Il  est  très- 
rare  qu’il  exsude  spontanément;  cependant  il 
paroit  qu’il  découle  ainsi  d’une  variété  de  kino 
venant  de  Botani-bay  , que  j’ai  dernièrement 
examinée. 

M.  Biggin  a reconnu , que  dans  les  écorces 
d’arbres,  la  quantité  de  tannin  varie  scion  les 
différentes  saisons  (i).  Cette  quantité  varie  aussi 
avec  l’âge  et  la  dimension  des  arbres  (2).  La 
plus  grande  proportion  de  tannin  sc  trouve 
dans  l’écorce  intérieure  (5).  Ordinairement  l’é- 
piderme n’en  contient  pas. 

On  a établi  dans  la  table  qui  suit  la  pro- 
portion de  matière  solide  extraite  phr  L’eau  , 
de  diverses  substances  végétales , et  la  quantité 
de  tannin  qne  cette  matière  solide  contenoit 
d’après  les  expériences  de  Dayy. 


(1)  Phil.  Trans.  1798,  p.  399. 

(2)  Davy,  Phil.  Trans.  i8o3. 

(3)  Davy,  ibid. 
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Table  de  la  proportion  de^gnnin  dans  les 
plantes. 

Matière  solide.  Tannin. 

480  parties  d’écorce  blanche  intérieure 


de  vieux  chêne  • . . . . 

j 08. . . . 

7* 

de  jeune  chêne  

111 ... . 

77 

de  châtaignier  d’Espagne. 

89.... 

63 

de  saule  de  Leicester.  . 1 

1 17 

79 

Ecorce  colorée , ou  moyenne, 

de  chêne 

43.... 

■9 

de  châtaignier  d’Espagne. 

4'-... 

*4 

de  saule  de  Leicester.  . . 

34.... 

l6 

Ecorce  entière  de  chêne 

6l  ...  • 

.29 

de  châtaignier  d’Espagne. 

53.... 

21 

de  saule  de  Leicester.  . . 

71.... 

35 

i3 

de  saule  commun  .... 

•••»•• 

I I 

Sumac  sicilien . 

i6>. . . • 

78 

de  Malaga 

i56.. .. 

* 79 

Le  thé  souchong 

• • • a » • 

48 

• ••••* 

4t 

Le  cachou  de  Bombay  . . . 

• ••••• 

261 

du  Bengale..  ...... 

-••••• 

a3l 

Les  noix  de  galle 

180.  . . . 

I27 

^Section  XVII. 

• rf‘  • , î . » 

De  l’extractif. 

[ Histoire.  ] Le  mot  extrait  fut  d’abord 
appliqua  à toutes  celles  des  substances  qu’on 
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extrayoil  tics  piaules  par  le  moyen  de  l’eau,  et 
qui  apres  l’cvanpation  de  cette  eau  restoient 
à l’étal  de  masse  scchc  ; et  par  conséquent  la  si- 
gnification de  ce  terme  comprenoit  la  gomme , 
la  gelée  et  plusieurs  autres  corps.  Mais  cette 
dénomination  a été  dernièrement  restreinte  à 
une  substance,  qui  existe  dans  beaucoup  de 
plantes  , et  qu’on  peut  obtenir  presqu’à  l’état 
de  pureté  , suivant  Hermbstadt  , en  faisant  in- 
fuser pendant  quelque  tems  du  safran  dans 
l’eau,  eu  filtrant  ensuite  l’infusion  et  en  l’éva- 
porant à siccité.  Mais  comme  le  mot  extrait 
est  employé,  même  dans  les  auteurs  modernes, 
dans  sa  première  acception  $ pour  éviter  toute 
ambiguité  , je  distinguerai  cette  substance  eu 
l’appelant  principe  extracti/. 

La  difficulté  d’obtenir  le  principe  extractif 
isolé,  et  sa  disposition  à s’altérer  promptement, 
ont  jusqu'ici  empêché  les  chimistes  de  l’examiner 
avec  l’attention  que*  son  importance  réclame. 
Rouelle  est  le  premier  qui  s’en  soit  particuliè- 
rement occupé  j mais  c’est  principalement  à 
Fourcroy  et  à Vauquelin  que  nous  devons  la 
connoissance  de  ses  caractères.  La  dissertation 
de  Vauquelin , insérée  dans  le  Journal  de  phar- 
macie, est  la  meilleure  description  du  principe 
extractif  qui  ait  paru  jusqu’ici.  Hermbstadt 
publia  aussi  dans  sa  dissçrtutiou  sur  L'extrait , 
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beaucoup  de  faits  intéressans  et  d’observations 
curieuses  (i).  Mais  malheureusement  les  chimis- 
tes n’ont  pas  toujours  pris  ce  terme  dans  le  même 
sens.  Parmentier  a dernièrement  publié  une  dis- 
sertation sur  les  extraits  des  végétaux,  considérés 
dans  le  sens  vague  et  général  du  mot.  Elle  con- 
tient toutefois  beaucoup  de  faits  importans  (a).  ' 
[ Propriétés.  ] i . Le  principe  extractif  est 
soluble  dans  l’eau , et  la  dissolution  est  tou- 
jours colorée.  Par  l’évaporation  lente  de  l’eau  ,, 
on  obtient  la  matière  extractive  , solide  et  trans- 
parente. Mais  si  l’évaporation  est  rapide , la 
matière  est  opaque. 

2.  La  saveur  du  principe  extractif  est  tou. 
jours  forte.  Mais  cette  saveur  varie  beaucoup 
selon  la  plante  dont  on  l’obtient. 

5.  Le  principe  extractif  est  soluble  dans  l’ai, 
cool  , mais  il  ne  se  dissout  pas  dans  l’éther, 

4.  Par  des  dissolutions  et  des  évaporations 
répétées , la  matière  extractive  acquiert  une 
couleur  plus  foncée  et  devient  insoluble  dans 
l’eau.  On  attribue  ce  changement  à l’absorption 
de  l’oxigène  de  l’atmosphère,  en  vertu  de  I4 
forte  affinité  que  le  principe  extractif  a pour 


fi)  Voyez  sa  Chimie  phys.  II.  65.  et  Crell,  Aaa. 
1793.  II.  4*5. 

(2)  Ann.  de  chiai.  XLIII.  19. 

8. 
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l’oxigène.  Si  on  expose  la  dissolution  à lair,  et 
qu’on  l’abandonne  à elle-même,  l’extrait  y subit 
promptement  une  espèce  de  putréfaction , et  il 

est  entièrement  détruit. 

5.  Lorsqu’on  verse  de  l’acide  oximuriatique 
dans  une  dissolution  qui  contient  le  principe 
extractif , il  se  forme  un  précipité  jaune  foncé 
très-abondant,  et  ce  liquide  conserve  und  cou- 
leur légèrement  citrine.  Ces  flocons  sont  \ ex- 
tractif oxigéné  : il  est  alors  insoluble  dans  l’eau; 
mais  l’alcool  chaud  peut  encore  le  dissoudre. 

6.  Le  principe  extractif  s’unit  à 1 alumine  et 
forme  avec  cette  substance  un  composé  inso- 
luble. Ainsi  en  mêlant  du  sulfate  ou  du  muriate 
d’alumine  avec  une  dissolution  d’extractil  , il 
se  manifeste  dans  la  liqueur  un  précipité  flocon- 
neux et  insoluble,  au  moins  lorsqu  on  la  lait 
bouillir.  Mais  s’il  y a excès  d’acide,  le  précipité 


ne  paroît  pas  toujours. 

On  précipite  de  l’eau  le  principe  extractif 
par  l’acide  sulfurique  concentré,  par  l’acide  mu- 
riatique , et  probablement  par  plusieurs  autres 
acides.  Si  on  fait  l’expérience  avec  l’acide  sul- 
furique , U se  dégage  des  vapeurs  de  vinaigre 
qui  généralement  deviennent  sensibles. 

8.  Les  alcalis  s’unissent  facilement  avec  l’ex- 
tractif, et  cette  union  forme  des  combinaison!» 
solubles  dans  1 eau. 
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9.  La  plupart  des  oxides  métalliques  forment 
avec  l’extractif  des  combinaisons  insolubles. 
C’est  par  cette  raison  que  beaucoup  de  ces 
oxides , lorsqu’on  les  verse  dans  sa  dissolution , 
peuvent  le  séparer  de  l’ean  ; c’est  par  la  meme 
raison  aussi  , que  les  sels  métalliques  préci- 
pitent le  plus  souvent  le  principe  extractif  • 
le  muriate  d’étain  a éminemment  cette  pro- 
priété. 11  précipite  l’extractif  en  une  poudre 
brune  parfaitement  insoluble  ,•  composée  de 
l’oxide  d’étain  et  de  matière  végétale. 

10.  Si  l’on  imprègne  d’alun  la  laine,  le  coton 
et  le  fil , et  qu’on  les  plonge  dans  une  dissolu- 
tion d’extractif,  ces  substances  se  teignent  en 
•un  brun  fauve , et  le  liquide  perd  beaucoup  de 
sa  matière  extractive.  Celte  couleur  est  perma- 
nente. Si  au  lieu  d’alun  on  emploie  le  muriate 
d’étain  , le  même  effet  est  produit  ; mais  il  se- 
rait encore  plus  complet,  si  après  avoir  trempé 
le  drap  dans  l’acide  oximuriatique,  on  le  plon- 
geoit  ensuite  dans  l’infusion  d’extractif.  On 
voit  ainsi  que  la  matière  extractive  n’a  besoin 
d’aucun  mordant  autre  que  l’oxigène  pour  la 
fixer  sur  le  drap. 

1 1 . L’extractif  fournit  à la  distillation  un 
liquide  acide  imprégné  d’ammoniaque  (1). 


(4)  Vauquclin, 
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[ Propriétés  des  extraits.  ] On  ne  saurait 
fouler  qu’il  ny  ait  plusieurs  espèces  de  matières 
extractives,  quoique  la  difficulté  d’obtenir  cha- 
cune d’elles  isolément , ait  empêche  les  chi- 
mistes de  rechercher  d’une  manière  précise  leur 
nature.  On  se  procure  ordinairement  les  extraits 
çn  traitant  avec  l’eau  la  substance  végétale  dont 
on  cherche  à les  retirer , et  en  évaporant  en- 
suite lentement  la  liqueur  jusqu’à  siccité.  Tous 
ces  extraits  ainsi  obtenus , ont  une  saveur  acide 
et  rougissent  la  teinture  de  tournesol.  En  les 
mêlant  avec  l’ammoniaque  , lorsqu’ils  sont  li- 
quides , ils  donnent  tous  un  précipité  qui  est 
une  combinaison  de  chaux  et  d’extractif  inso- 
luble. La  chaux  leur  fait  toujours  exhaler 
l’odeur  d’ammoniaque.  On  a reconnu  que  le 
principe  extractif  est  plus  abondant  dans  les 
plantes  qui  sont  parvenues  à leur  maturité  , 
que  dans  les  jeunes  plantes. 

Les  extraits  de  végétaux  que  les  pl^rma- 
<ïiens  préparent  pour  l’usage  de  la  médecine , 
contiennent  toujours , outre  le  principe  extractif, 
d’autres  corps , souvent  au  nombre  de  huit  et 
même  davantage.  La  plupart  de  ces  extraits 
n’ont  été  que  très  - imparfaitement  examinés. 
Aussi  me  bomerai-je,  pour  le  moment,  à dési- 
gner quelques-unes  de  celles  des  substances  vé- 
gétales dans  lesquelles  on  a reconnu  l’existence 
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du  principe  extractif,  el  à établir  leurs  parties 
constituantes  , d’après  les  analyses  qui  en  ont 
cto  faites. 

[ Extractif  de  la  sève.  ] Le  principe  extractif 
existe  communément  dans  la  sève  des  arbres; 
et  en  effet,  Deyeux  et  Vauquelin  l’ont  trouvé 
dans  presque  toutes  celles  qu’ils  ont  examinées. 
U se  dépose  ordinairement  lorsqu’on  mêle  la 
sève  avec  de  l’acide  oximuriatique  , et  il  se 
précipite  en  flocons  bruns  lorsqu’on  évapore 
la  sève  au  bain  de  sable. 

[ De  l écorce.  ] 2.  Le  principe  extractif 
forme  aussi  une  partie  constituante  de  l’écorce 
de  tous  les  arbres  qui  ont  été  examinés  jus- 
qu’ici. Davy  l’a  trouvé  dans  toutes  les  écorces 
qu’il  a soumises  à l’qjtalyse , notamment  dans 
les  écorces  du  cbênc,  du  saule  de  Leiccster, 
du  chàtaigner  d’Espagne  , de  l’orme  , du  saule 
commun  , et  il  existe  sans  doute  dans  toutes 
celles  qui  ont  une  saveur  astringente , car  il 
ne  paraît  pas  qu’on  ait  à peine  jamais  trouvé 
le  tannin  et  l’extractif  séparés  l’un  de  l’autre. 

[ Du  cachou.  ] 3.  L’infusion  de  cachou  con- 
tient un  principe  extractif  uni  principalement 
à du  tannin.  On  peut  l’obtenir  à l’état  de  pu- 
reté, en  lavant  à plusieurs  reprises  le  cachou  en 
poudre  ^vec  l’eau  , jusqu’à  ce  que  les  liquides 
obtenus  cosseut  de  précipiter  la  gélatine  r car 
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ce  qui  reste  est  l’extractif.  Il  est  d’un  brun  rou- 
geâtre pâle , et  d’une  saveur  légèrement  astrin- 
gente , laissant  dans  la  bouche  une  impression 
douceâtre  ; il  n’a  pas  d’odeur  ; sa  dissolution 
dans  l’eau  est  d’abord  d’un  brun  jaune  -,  mais 
par  son  exposition  à l’air , elle  acquiert  une 
teinte  de  rouge.  La  dissolution  dans  l’alcool  est 
d’un  brun  sale.  Elle  n’affecte  pas  les  couleurs 
bleues  végétales.  Les  alcalis  éclaircissent  sa  cou- 
leur j mais  ni  les  alcalis , ni  les  terres  alcalines 
ne  précipitent  le  principe  extractif  de  l’eau.  Le 
nitrate  d’alumine  et  le  rauriate  d’étain  rendent 
la  dissolution  légèrement  trouble.  Le  nitrate  de 
plomb  y produit  un  précipité  épais , d’un  brun 
clair.  Ce  principe  verdit  l’oxisulfate  de  fer,  et 
occasionne  un  précipité  $ert , qui  devient  noir 
par  son  exposition  à L’air.  Le  linge,  lorsqu’on 
le  fait  bouillir  dans  la  dissolution  enlève  pres- 
que tout  l’extractif,  et  acquiert  une  couleur 
d’un  rouge  brun  clair.  Lorsqu’on  expose  ce 
principe  extractif  à la  chaleur,  il  se  ramollit, 
et  sa  couleur  rembrunit.  Mais  il  ne  se  fond  pas. 
A la  distillation , il  fournit  du  gaz  acide  car- 
bonique , du  gaz  hydrogène  carburé , de  l’acide 
acétique  foiblc , et  un  peu  d’extractif  sans  alté- 
ration. 11  reste  un  charbon  poreux  (i). 


(i)  Dav/»  on  astringent  Fegetables , p.  a5. 
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[ Du  séné.  ] 4*  L’infusion  de  séné  contient 
une  matière  d’upe  nature  très-particulicre , qui 
peut  être  considérée  comme  une  espèce  d'ex- 
tractif. Le  séné  du  commerce  consiste  dans 
les  feuilles  desséchées  du  cassiasenna,  arbris- 
seau annuel  qu’on  cultive  en  Egypte.  L’eau,  à la 
température  ordinaire  de  l’atmosphère , dissout 
à-peu-près  la  moitié  de  la  substance  de  ces 
feuilles.  L’infusion  qu’on  obtient  a une  couleur 
brune,  une  saveur  amère,  et  une  odeur  aro- 
matique particulière.  Le  séné  contient  une  pro- 
portion considérable  de  carbonate  de  chaux , du 
sulfate  de  potasse  , et  du  carbonate  de  magné- 
sie , et  en  outre  un  peu  de  silice  ; mais  la  plus 
remarquable  de  ses  parties  constituantes  , est 
l’extractif.  Si  l’on  fait  passer  pendant  quelques 
heures  , de  l’air  atmosphérique  à travers  l’infu- 
sion, il  s’y  manifeste  un  précipité  jaune.  La 
même  substance  est  précipitée*  immédiatement 
par  l’acide  muriatique  et  par  l’acide  oximuria- 
tique.  Le  précipité  a egalement  lieu , en  faisant 
passer  à travers  l’infusion  un  courant  de  ga* 
oxigène.  Cette  substance  est  l’extractif  altéré 
par  sa  combinaison  avec  l’oxigène.  Il  a une 
saveur  légèrement  amère  ; il  n’est  plus  soluble 
dans  l’eau  ; l’alcool  le  dissout;  mais  lorsqu’il 
est  étendu  d’eau  , il  le  laisse  précipiter.  Les 
alcalis  le  dissolvent,  et  la. dissolution  est  d’une 
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couleur  brune  foncée  ; jeté  sur  les  charbons 
ardeus,  il  donne  une  fumée  épaisse,  il  exhale 
une  odeur  «aromatique , et  laisse  un  charbon 
spongieux.  Ces  propriétés  indiquent  qu’il  sc 
rapproche  beaucoup  de  l’état  résineux  (i). 

[ Extractif  du  quinquina.  ] 5.  L’infusion  d’é- 
corce du  Pérou  fournit  aussi  une  matière  extrac- 
tive d’une  nature  particulière  , qui , lorsqu’on 
l’unit  avec  l’oxigène , prend  une  belle  couleur 
rouge,  et  qui  comme  l’extractif  du  séné,  «acquiert 
à-peg-près  les  propriétés  d’une  résine.  Foureroy 
obtint  celte  matière  extractive  du  quinquina 
de  St.-Domingue.  Il  évapora  lentement  l’eau 
dans  laquelle  il  l’avoit  fait  bouillir  jusqu’à  ce 
quelle  eût  refusé  d’en  prendre  davantage,  et  il 
fît  dissoudre  dans  l’alcool  l’extrait  ainsi  obtenu. 
L'alcool  déposa  par  l’évaporation  l’extractif  par- 
ticulier. Sa  couleur  étoit  brune , et  sa  saveur 
amère  j il  étoit,  insoluble  dans  l’eau  froide  , 
mais  se  dissolvoit  très  - facilement  dans  l’eau 
chaude.  Il  étoit  soluble  dans  l’alcool.  A l’état 
Bec , il  étoit  noir  et  cassant  à cassure  polje. 
L’eau  de  chaux  le  précipitoit  en  une  poudre 
rouge  j l’acide  oximuriatique  , à l’état  d’une 
poudre  d’un  beau  rouge  qui  n’étoit  soluble  ni 


(i)  Bouillon-Lagrange,  Ann.  de  chîm.  XXIV.4 
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dans  l’eau  , ni  dans  l’alcool , niais  qui  étoit  sus- 
ceptible de  s’unir  avec  les  alcalis.  Une  plus  forte 
dose  d’acide  oximuriatique  le  rend  jaune  (i). 

[ EætractiJ  du  safran.  ] Le  safran  fournit  de 
la  matière  extractive  en  grande  quantité.  Cette 
substance  consiste  dans  les  sommités  des  pistils 
du  crocus  sativus  -,  elle  est  presqu  entièrement 
soluble  dans  l’eau. 

La  ressemblance  qui  existe  entre  les  substances 
extractives  et  la  matière  colorante  des  plantes 
est  assez  frappante.  11  est  très-probable  que 
lorsque  les  chimistes  les  auront  examinées  avec 
plus  de  précision , ils  trouveront  qu  elles  appar- 
tiennent à la  même  classe. 


* Section  XVIII. 

Du  principe  narcotique. 

On  sait  depuis  longtems  que  les  sucs  laiteux 
qui  exsudent  de  cei  laines  plantes  , telles  que 
les  pavots , la  laitue , etc.  ; de  même  que  les 
infusions  de  plusieurs  autres  plantes  , comme 
celles  des  feuilles  de  la  digilalis  purpurea , ont  la 
propriété  de  provoquer  le  sommeil  , ou  si  on 


(t)  Fourcroy  t Ami.  de  chiai.  VIII.  120. 
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. les  prend  à des  doses  assez  fortes  , d’occasionner 
line  sorte  d’apoplexie , et  de  finir  par  donner 
la  mort.  On  ne  sait  pas  jusqu’à  quel  point  il 
faut  attribuer  ces  propriétés  à certains  principes 
communs  que  contiennent  ces  plantes  ; quoiqu’il 
soit  extrêmement  probable  qu’il  en  est  ainsi. 
Mais  comme  on  a découvert  dans  l'opium , la 
plus  remarquable  des  préparations  narcotiques  r 
une  substance  particulière  qui  possède  au  plus 
haut  degré  les  propriétés  narcotiques , nous 
sommes  autorisés , jusqu’à  ce  que  des  expé- 
riences ultérieures  éclaircissent  le  sujet , à la 
regarder  comme  le  principe  narcotique , ou  du 
moins  comme  une  espèce  des  substances  qui 
appartiennent  à ce  genre. 

[ Opium.  ] On  obtient  cette  substance  du 
papaver  album , ou  pavot  blanc,  plante  qu’on 
cultive  en  abondance  dans  l’Inde  et  dans  l’Orient. 
On  plante  les  pavots  dans  un  sol  fertile,  et  on 
les  arrose  soigneusement.  Après  la  floraison , 
et  lorsque  les  capsules  sont  à-peu-près  parve- 
nues à leur  plus  grand  volume , on  y fait  des 
incisions  longitudinales  ; chaque  soir  pendant 
trois  ou  quatre  jours,  vers  le  coucher  du  soleil. 
11  découle  de  ces  incisions  un  suc  laiieux  qui 
se  concrète  facilement  ; on  le  sépare  de  la 
plante , on  en  forme  de  petits  gâteaux.  C’est 
daus  cet  état  qu’on  l’apporte,  en  Europe. 
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[ Propriétés.  J L’opium  ainsi  préparé , est  unè 
substance  brune  et  dure , d’une  odeur  parti- 
culière , et  d’une  saveur  nauséabonde , amère 
et  âcre.  La  chaleur  de  la  main  suffit  pour  la 
ramollir  ; elle  brûle  très-facilement  et  très-vive- 
ment. C’est  un  corps  très-composé  ; il  contient 
du  sulfate  de  chaux , du  sulfate  de  potasse  , une 
huile,  un  corps  résineux,  une  matière  extractive, 
du  gluten,  du  mucilage,  etc.,  et  en  outre  le 
principe  narcotique  particulier  auquel  on  doit 
probablement  attribuer  ses  vertus  comme  narco- 
tique. Presque  tous  les  médecins  chimistes  ont 
publié  des  analyses  de  l’opium.  C’est  en  effet  à 
leurs  travaux,  que  nous  devons  tout  ce  que  l’on 
en  sait  à présent.  Neuman,  Hoffman,  Trullcs, 
Baumé , sont  ceux  qui  se  sont  le  plus  distingués 
dans  ces  recherches  ; et  plus  récemment , des 
observations  sur  cette  substance  ont  été  publiées 
par  Josse  , Bucholz  , Proust  et  Derosne.  La 
dissertation  de  ce  dernier  est  particulièrement 
importante.  11  a le  premier  fait  connaître  la 
nature  et  les  propriétés  du  principe  narcotique 
de  l’opium.  Ce  principe  avoit  été,  il  est  vrai , 
remarqué  et  indiqué  par  la  plupart  des  chimistes 
qui  l’avoient  précédé , quoiqu’ils  se  fussent  formé 
des  opinions  erronées  sur  sa  nature. 

Lorsqu’on  met  de  l’opium  en  digestion  dans 
i’eau,  il  s’en  dissout  une  portion  considérable;  ce 
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liquide  se  chargeant  de  plusieurs  de  ses  parties 
constituantes.  Si  l'on  évapore  cette  dissolution 
jusqu’à  consistance  de  sirop  , il  se  manifeste 
un  précipité  sabloneux  , qui  augmente  consi- 
dérablement lorsqu’on  étend  d’eau  le  liquide. 
Ce  précipité  est  principalement  formé  de  résine, 
d’extractif  oxigéné , et  du  principe  narcotique 
particulier  qui  est  cristallisé. 

[Séparation  du  principe  narcotique.  ] Quand 
on  fait  digérer  de  l’alcool  sur  ce  précipité  , ce 
liquide  dissout  la  résine  et  la  substance  narcoti- 
que , et  l’extractif  oxigéné  reste  ; le  principe  nar- 
cotique se  dépose  eu  cristaux  , à mesure  que  la 
dissolution  refroidit , mais  cependant  encore 
coloré  par  la  résine  -,  on  peut  néanmoins  l’ob- 
tenir passablement  pur,  au  moyen  de  disso- 
lutions et  de  cristallisations  répétées  (i). 

L’eau  ne  peut  pas  dissoudre  l’opium  en 
totalité.  Ce  qui  reste  retient  encore  une  portion 
considérable  de  principe  • narcotique.  Si  l’on 
fait  digérer  de  l’alcool  sur  ce  résidu,  il  acquiert 
une  coideur  rouge  foncée , et  dépose  par 
refroidissement  des  cristaux  de  principe  nar- 
cotique colorés  par  de  la  résine  , que  l’on 
peut  purifier  par  des  cristallisations  répétées.  (2) 


(1)  Desrosne,  Ann.  de  ebim,  XLY.  a6^ 

(2)  Ibid.  p.  271. 
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Le  principe  narcotique  obtenu  par  l’une  ou 
par  l’autre  de  ces  méthodes.,  a les  propriétés 
suivantes. 

[ Propriétés . ] 1.  Sa  couleur  est  blanche. 
Il  cristallise  en  prismes  rectangulaires  à»bases 
rhomboïdales.  Il  est  insipide  cl  inodore. 

3.  Il  est  insoluble  dans  l’eau  froide  , et 

se  dissout  dans  environ  400  parties  d’eau  bouil- 
lante -,  mais  il  se  précipite  de  nouveau  à mesure 
que  la  dissolution  refroidit.  La  dissolution  dans 
l’eau  bouillante  n’affecte  pas  les  couleurs  hleues 
végétales.  . ^ 

5.  Il  est  soluble  dans  a4  parties  d’alcool 
bouillant , et  dans  100  parties  d’alcool  froid. 
Lorsqu’on  mêle  de  l’eau  h la  dissolution  , le 
principe  narcotique  se  précipite  à l’ctat  d’une 
poudre  blanche. 

4.  L’éther  chaud  le  dissout , mais  il  l’aban- 
donne en  refroidissant. 

5.  Si  on  le  chauffe  dans  une  cuiller , il  se 
fond  comme  de  la  cire.  Quand  on  le  distille  il 
écume,  en  répandant  des  vapeurs  blanches  qui 
se  condensent  en  une  huile  jaune.  11  passe  dans 
le  récipient  de  l’eau  et  du  carbonate. d’ammo- 
niaque ; et  à la  fin  il  se  dégage  du  gaz  acide 
carbonique,  de  l’ammoniaque  et  du  gaz  hydro- 
gène carburé.  Il  reste  un  charbon  assez  volu- 
mineux qui  donne  des  traces  de  potasse.  L’huile 
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obtenue  par  ce  procédé  est  visqueuse  , d’une 
odeur  aromatique  particulière  et  d’une  saveur 
âcre. 

6.  Il  est  très-soluble  dans  tous  les  acides. 
Les  alcalis  le  précipitent  de  ses  dissolutions  à 
l’état  de  poudre  blanche. 

7.  Les  alcalis  le  rendent  un  peu  plus  soluble 
dans  l’eau.  Quand  on  les  sature  avec  des  acides, 
le  principe  narcotique  se  précipite  à l’état  d’une 
poudre  blanche  qu’on  peut  redissoudre  en  y 
ajoutant  un  excès  d’acide. 

® 8.  Les  huiles  volatiles,  lorsqu’elles  sont  chau- 
des , le  dissolvent  ; mais  en  refroidissant  elles 
le  laissent  déposer  d’abord  sous  forme  oléagi- 
neuse , il  cristallise  ensuite  peu-à-peu. 

g.  Traité  par  l’acide  nitrique  , il  devient 
rouge  et  se  dissout  ; il  se  forme  beaucoup  d’a- 
cide oxalique  , et  il  reste  une  substance  amère. 

10.  Si  l’on  ajoute  de  la  potasse  à la  dissolu- 
tion aqueuse  d’opium  , le  principe  narcotique 
se  précipite  ; mais  il  retient  une  petite  portion 
de  potasse. 

1 1 . Sa  solubilité  dans  l’eau  et  dans  l’alcool , 
lorsqu’il  vient  d’èlre  extrait  de  l’opium , semble 
être  due  à la  présence  de  résine  et  de  matière 
extractive  , substances  qui  contribuent  l’une  et 
l’autre  à le  rendre  soluble. 

12.  Il  possède  à un  très-haut  degré  toutes  les 
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propriétés  de  l’opium.  Derosne  en  fit  l’essai  sur 
plusieurs  chiens , et  il  le  trouva  plus  puissant 
que  l’opium.  On  en  détruisoit  les  mauvais  effets 
en  faisant  avaler  du  vinaigre  à ces  animaux  , et 
l’on  sait  que  cette  substance  est  également  effi- 
cace comme  contre-poison  de  l’opium.  Derosne 
suppose  que  cette  vertu  du  vinaigre  peut  être 
due  à la  facilité  avec  laquelle  il  dissout  le  prin- 
cipe narcotique  (1). 

JI  y a beaucoup  d’autres  substances  que  l'o- 
pium qui  ont  les  vertus  narcotiques  ; mais  les 
chimistes  ne  les  ont  point  encore  examinées 
avec  beaucoup  d’attention.  Parmi  ces  substances 
les  plus  remarquables  sont. 

[. Plantes  narcotiques.]  i . La  lactuca  virosa 
et  la  sativa  ou  laitue  des  jardins  , et  dans  le 
fait  toutes  les  laitues  donnent  nu  suc  laiteux 
qui  , lorsqu’il  est  épaissi  , ressemble  beaucoup 
à l’opium,  et  qui  a les  mêmes  propriétés.  Le 
docteur  Coxe  de  Philadelphie  assure  qu’on  peut 
obtenir  de  la  laitue  des  jardins  un  opium  tout 
aussi  bon  que  celui  extrait  des  pavots.  On  se 
procure  ce  suc  laiteux  au  moyen  d’incisions 
qu’on  fait  à la  laitue , lorsqu’elle  monte  en 
graine  (2). 


(1)  Desrone,  Ann.  de  chim.  p.  374. 
(a)  Phil.  Mag.  IX.  i35. 


t'jô  Parties  cokstitcantes  ms  plantes. 

Il  y a de  l’analogie  entre  le  suc  épaissi  de 
la  lactuca  virosa  et  l’opium. 

2.  Les  feuilles  , pour  ne  pas  dire  toute  la 
plante , de  1 ’atropa  belladona  ou  morelle  mor- 
telle sont  très-narcotiques , et  si  on  le  prend  à 
de  trop  grandes  doses , il  produit  la  cécité  , des 
convulsions  , le  coma  et  la  mort. 

5.  Les  feuilles  de  la  digitalis  purpurea  ou 
gantelée  sont  encore  , s’il  est  possible  , plus 
puissantes.  Elles  font  diminuer  le  pouls  très- 
sensiblement,  et  sont  diurétiques  comme  plu- 
sieurs autres  narcotiques  très-vénéneux. 

4-  L’hyoscyamus  uiger  ou  jusquiame. 

5.  Le  conium  maculatum  ou  ciguë. 

6.  La  datura  stramonium. 

rj.  Le  ledum  palustre. 

On  pourrolt  peut-être  ajouter  le  prunus  lau- 
rocerasus  et  les  feuilles  du  nicotiana  tabacum 
ou  tabac.  Ou  pourrait  bien  encore  augmenter 
aisément  cette  liste  , car  toutes  les  plantes  qui 
appartiennent  à la  classe  naturelle  des  luridœ, 
sont  narcotiques  ; mais  comme  nous  ignorons 
entièrement  les  propriétés  chimiques  de  ces 
plantes , il  serait  inutile  d’entrer  à leur  égard 
dans  de  plus  grands  détails. 
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Section  XIX. 

Des  huiles. 

11  y a deux  espèces  d’huiles.  Les  huiles  fixes 
et  les  huiles  volatiles.  Elles  se  trouvent  l’une 
et  l’autre  en  abondance  dans  de  certaines 
plantes. 

i . L’huile  fixe  n’existe  que  dans  les  graines 
des  plantes , et  même  presque  toujours  seule- 
ment dans  celles  à deux  cotylédons  $ telles  que 
la  graine  de  lin  , les  amandes , la  racine  de 
hêtre,  les  graines  de  pavots,  de  navette,  etc., 
quelquefois,  mais  rarement,  on  en  trouve  dans 
la  pulpe  qui  entoure  le  noyau  de  certains 
fruits.  C’est  le  cas  de  l’olive  qui  fournit  l’espèce 
d’huile  fixe  la  plus  abondante  et  la  plus  pré- 
cieuse. Outre  l’huile  , les  graines  dicotylédones  , 
contiennent  aussi  une  substance  mucilagiueuse; 
et  toutes  elles  ont  la  propriété,  lorsqu’elles  sont 
écrasées , de  former  avec  l’eau  un  liquide  lai- 
teux, connu  sous  le  nom  d ’ émulsion. 

* Les  plantes  qui  fournissent  les  huiles  fixes 
x qu’on  rencontre  le  plus  communément  dans 
le  commerce  sont  les  suivantes  -,  savoir  (i)  : 

(i)  Greea’s  Handbuch.  IL  166. 

8.  I2 
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Liste  des  huiles  fixes. 

Plantes.  Huiles. 

i Linum  usilaiissimumel  perenne.  De  lin. 

•3  Corrlus  avellana  1 _ 

> De  noisette. 

3 Jugions  regia  ’ 

4 Papayer  somniferum De  pavot. 

5 Cannabis  saliva De  chanvre. 

G Scsamum  orientale De  scsame. 

7 Olca  europea D’olive. 

8 Amygdalus  commuais . . D’amande. 

9 Guilandina  muhringa De  behen. 

s o Cucurbita  pepo  et  mclapepo . . . De  concombre. 

11  Fagus  sylvatica De  faine. 

ia  S inapis  nigra  et  arvensis De  moutarde. 

• 3 Helianthus  annuus  et  perennis . . De  tournesol. 

>4  llrassica  napus  et  campcslris..  De  navette. 

i5  Ricinus  commuais De  castor. 

)6  Nicotiana  tabacum  et  rustica. . . De  graine  de  tabac. 

17  Prunus  domestica De  noyaux  de  prunes. 

18  Vilis  viqiïcra De  graines  de  raisin. 

19  'l'heobroma  cacao  ...........  Beurre  de  cacao. 

20  Laurus  nobilis De  laurier. 

21  Arachishypogœa Delauoixdeterre(i). 


2.  O11  peut  obtenir  les  huiles  volatiles  de 
toutes  les  parties  des  plantes  excepté  des  graines 
cotylédones  , où  il  ne  s’en  trouve  jamais.  La  * 
racine , la  lige  , les  feuilles , les  fleurs  , l’écorce  * 


(1)  Nicholson’s  Jour.  VI.  224* 
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et  la  pulpe  du  fruit  d’un  très-grand  nombre  de 
plantes  sont  chargés  d’huiles  volatiles  dont  on 
peut  les  extraire  par  expression  et  par  distilla- 
tion. Le  nombre  de  ces  huiles  est  si  grand  qu’il 
exclut  toute  description.  Presque  toutes  les 
plantes  qui  se  distinguent  par  une  odeur  parti- 
culière contiennent  une  huile  volatile,  à laquelle 
elles  doivent  cette  odeur. 

On  a présenté  ici  dans  la  table  qui  suit  une 
liste  assez  nombreuse  des  plantes  qui  fournis- 
sent des  huiles  volatiles.  On  y a ajouté,  dans  des 
colonnes  séparées , l’indication  de  la  partie  de 
la  plante  dont  on  les  extrait,  et  le  nom  qu’on 
donne  dans  le  commerce  à chacune  de  ces 
huiles. 
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Liste  d'huiles  volatiles. 


PLANTES. 

PARTIES. 

HUILE. 

COULEUR 

I st nhemitia  atsynlhiurn . . 

Feuilles. 

D'absynthc. 

Ver  te. 

2 si  corus  calamus 

Racine. 

Roseau  odorant. 

Jaune. 

3 Myrthus  pimenta 

Fruit. 

Fiiuenl  §. 

Idem . 

4 -dncthurn  gravtolens  . . • 

Semences. 

Anet. 

Idem. 

5 j4hgetica  archangrlica  . . 

Haciiic. 

Angélique. 

* 7 llltcium  anisatum 

Idem.  ' 

Anis  étoilé  , on 

lh  une. 

badiane. 

* 

H sfrternisia  vulgnris 

Feuilles. 

Armoise. 

9 Citrus  auranlium 

Ecorce  du  fruit. 

Bcrgauioitc. 

Jaune. 

< i i MdaUusa  ieucodendra . . . 

Feuilles. 

CiijcpUt. 

Yerto. 

1 1 Hugcnia  caryoplaUata  . . . 

Capsules. 

Mvrths 

Jaune. 

Sonienco. 

tarvi. 

Idem. 

i3  simomiun  canlarnomum  . . 

Idem . 

A inouï  uni. 

Idem. 

i4  Carlina  aeau/is . 

Racines. 

Blanche. 

l5  Seandix  cercfolium  . . . . . 

Feuilles. 

Cerfeuil. 

Jaune  de  soufre 

16  Matricari* t chamomiHa.  . . 

Pétales. 

Camomille. 

Bleue. 

i n I, auras  cinnarnomum  .... 

Ecorce. 

(Quelle  §. 

Jaune. 

jo  Citrus  mcdica 

Ecorce  du  fruit. 

Citrons. 

Idem. 

19  Cochlearim  officinal! s . . . . 

Feuilles. 

Cochléaria. 

Idem. 

ao  Copaifera  ojficinalis  .... 

Extrait. 

Copahu. 

Blanche. 

2<  Coriandrum  sativum  . . . . 

t cmcnccs. 

Coriandre . 

Idem. 

2?  Crocus  salivus 

Pistils. 

Safran  §. 

Jaune. 

q 3 Piper  euluba 

Semences. 

Cubebet. 

Idem. 

2 j La  urus  cuit  Liban  ...... 

Ecorce. 

Laurier  culdabau. 

Jaune  brnuàtre. 

2$  Cuminum  cyminum 

Semences. 

Cumin. 

•faune. 

26  Initia  hr U ni urn  ...... 

Racines. 

Aunée. 

Manche. 

27  si  n et  hum  Jœniculum  .... 

Semence». 

Fenouil. 

Idem 

28  Croton  de  ut  lie  ri  a 

Ecorce. 

Cascarillc. 

Jaune. 

29  Maranta  gulanga 

Racine. 

Galanga. 

Idem . 

3 Hystopus  oj/icmatii  .... 

Feuilles 

H ysNOpe. 

Idem. 

3>  Jum pt rus  commuais  .... 

Semences. 

Genièvre 

^ crte. 

Fleurs. 

lavande. 

Jaune. 

<3  I, auras  nobilis 

Baies. 

Laurier. 

Brunâtre. 

34  Pninus  laurocerasus  .... 

Feuilles. 

Laurier  cerise  §. 

*5  Lidsticum  ligustieum  . . . 

Racines. 

Livèclie. 

Jaune. 

36  A fj- ris  ica  ma  s chat  a .... 

Semences  (t). 

Muscade. 

Idem. 

37  Origan  uni  majora na  .... 

Feuilles 

Marjolaine. 

Idem. 

Les  huiles  marquées  du  signe  § sont  plus  pesantes  que  l’eau. 

(l)  E11m  fournisse,  t aussi  un. 

iiuiie  fixe. 

! 
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Suite  de  la  liste  d’huiles  volatiles. 


PLANTES. 

PARTIES. 

HUILE. 

COULEUR. 

38  Pistacia  ’entisens 

Résine. 

I entisque. 

Idem. 

39  Matricaria  part'cniuin.  . . 

Plante. 

Matricuiro. 

Bleue. 

jO  yh  lissa  ofpcinahs 

Feuilles. 

Mélisse. 

Blanche. 

jjt  Mentha  crispa 

Idem. 

Menthe  crépue. 

Idem. 

ia  ■ — piperitis 

Idem. 

Menthe  poivrée. 

Jauuc. 

43  Achitlea  mil.cfolium  .... 

Fleurs. 

Mille-feuille. 

Bleue  et  vert» 

'4  Ciims  euranlium 

Pétales. 

Néroli. 

Orange. 

$5  Origanum  creticum 

Fleurs. 

Dictante. 

Brune. 

<6  Apium  petrostlinum  . . . . 

Racines. 

Ache. 

Jaune. 

47  Pinus  sylvestris  et  abics.  . 

Bois  et  résine. 

Térébenthine. 

Sans  couleur. 

Piper  nigium 

Semences. 

Poivre  noir. 

Jaune. 

49  Hosmarinus  ofjicinalis  . . . 

Plante. 

R otnarin. 

San.  couleur. 

So  Mentha  putegium . . . . . . 

Fleurs. 

Pouliot. 

Jaune. 

5i  (le  ni  s ta  cantiricmis 

Kacinc. 

Genet. 

Idem . 

5i  Rosa  c ntifolia 

Pétales. 

Rose. 

Sans  couleur. 

S3  Ruta  gravcoltn  ; 

Feuilles. 

Rue. 

Jaune. 

54  Juniperus  sabitia 

Idem. 

Sabine. 

Idem. 

55  Salvia  ojjicinalis 

Idem. 

Sauge. 

"Verte. 

56  Santalum  album.  ...... 

Bois. 

Santal  blanc  §. 

Jaune. 

5-  Laurus  sassajrus  ...... 

Racine. 

Sassafras. 

Idem. 

58  6'aturcia  hortensis 

Feuilles. 

Sariette. 

Idem. 

5g  Thymus  strpillum 

Fcuillcset  Heurs 

’I  hiin. 

Idem. 

60  y alerta  na  officinalis.  . . . 

Racine. 

Valériane. 

Verte. 

61  Kœmpferia  rotunda*  . . . . 

Idem. 

Zédoaire. 

Bleue  verdâtre. 

63  jimomum  zinziber 

Idem. 

Gingembre. 

Jaune. 

63  Andropogon  schœnanthum. 

Scluxnaiite. 

Brune. 

Les  li u iles  marquées  du  signe  § sont  plus  pesantes  que  l’eau. 

4L 

Plusieurs  des  gommes  résines , telles  que  la 
myrrhe  et  4c  gaibanum  3 et  des  bcaumes 
comme  le  benjoin , etc. , fournissent  aussi  un» 
huile  essentielle. 
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Section  XX. 

* I 

De  la  cire. 

• » 

La  surface  supérieure  des  feuilles  de  beau- 
coup d’arbres  est  recouverte  d’un  vernis  qu’on 
peut  séparer  et  obtenir  à l’état  de  pureté  par 
le  procédé  suivant  : 

On  fait  digérer,  dans  l’eau  d’abord , et  ensuite 
dans  l’alcool,  les  feuilles  écrasées  jusqu’à  ce  que 
toutes  les  parties  qui  sont  solubles  dans  ces  li- 
quides en  soient  extraites.  On  mêle  alors  le 
résidu  avec  six  fois  son  poids  d’ammoniaque 
pure,  liquide.  Après  un  teins  suffisant  de  ma- 
cération, on  décante  la  dissolution , onia  filtre 
et  on  y verse , en  la  remuant  sans  discontinuer, 
de  1 acide  sulfurique  étendu  , jusqu’à  ce  qu’on  en 
ait  ajouté  assez  pour  saturer  l’alcali.  Le  vernis 
se  précipite  sous  la  forme  d’une  poudre  jaune. 
On  le  lave  bien  avec  de  l’eau,  et  on  le  fait 
fondre  à une  douce  chaleur  (i). 

M.  Tingry  découvrit  le  premier  que  ce 
vernis  avoil  toutes  les  propriétés  de  la  cire 


(i)  IlcrmbsUdt,  Med.  et  phys.  journ.  III.  372. 
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d'abeilles  (i).  La  cire  est  par  conséquent  un 
produit  végétal.  Plusieurs  plantes  la  contiennent 
en  si  grande  quantité  qu’on  peut  l’en  extraire 
avec  avantage.  Mais  occupons-nous  d’abord  des 
propriétés  de  la  cire  d’abeilles , comme  l’espèce 
la  plus  commune  et  la  plus  importante.  Hubert 
a démontré , en  opposition  à l'opinion  généra- 
lement reçue , que  les  abeilles  préparent  cette 
substance  avec  le  miel  ou  le  sucre,  et  que  c’est 
le  sucre  qui  en  fournit  le  plus  (2). 

[ Propriétés  de  la  cire  d'abeilles.  ] 1 . La 
cire,  lorsqu’elle  est  pure  , est  de  couleur  blar» 
châtre  ; elle  est  insipide  , et  n’a  presque  point 
d’odeur.  Il  est  vrai  que  la  cire  d’abeilles  a 
une  odeur  aromatique  assez  forte  -,  mais  elle 
semble  être  due  en  grande  partie  à des  subs- 
tances étrangères  qui  s’y  trouvent  mêlées  ; car 
celte  odeur  disparoît  presque  complètement, 
lorsqu’on  l’expose  pendant  quelque  tems  à l’air, 
■étendue  en  rubans  minces.  Par  ce  procédé 
qu’on  appelle  blanchiment , la  cire  perd  sa  cou- 
leur jaune  et  devient  très-blanche.  La  cire  ainsi 
blanchie  est  inaltérable  à l’air  (3). 


«I;  1 . » . • 

(1)  Encycl.  méthod.  Forêts  et  bois.  I.  100. 

(a)  Nicholson’s  Jour.  IX.a8a. 

(5)  Sennebier,  Ann.  de  etiim.  XII.  60;  et  Jour,  de- 
phys.  XXXVIII.  5tk 
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3.  La  pesanteur  spécifique  de  la  cire  qui  n’a 
pas  été  blanchie  varie  de  0.9600(1)  à o.g65o(3), 
et  celle  de  la  cire  blanche  est  de  0.8203  à 
0.9662  (5). 

3.  La  cire  est  insoluble  dans  l’eau  , et  ne- 
prouve  aucune  altération  dans  ses  propriétés 
lors  même  qu’on  la  garde  sous  ce  liquide. 

4-  Elle  se  ramollit  par  la  chaleur  ; la  cire 
jaune  se  fond  à la  température  de  6i°  centigr.  , 
et  la  cire  blanche  à celle  de  68°  centigr.  (4). 
Elle  se  fond  en  un  fjpide  transparent  et  sans 
couleur,  qui  reprend  sa  première  forme  concrète 
à mesure  que  la  température  diminue.  Si  l’on 
polisse  la  chaleur  au-delà  du  terme  de  sa 
fusion , la  cire  bout  et  s’évapore  ; et  si  l’on 
chauil'e  au  rouge  la  vapeur,  elle  s’enflamme  et 
brûle  en  répandant  une  lumière  brillante.  C’est 
cette  propriété  qui  la  rend  si  propre  à faire  des 
bougies. 

[ Action  de  l’alcool.  ] 5 . L’alcool  agit  à peine 
à froid  sur  la  cire , mais  ce  liquide  bouillant 
la  dissout.  Ce  fait , que  Ncumau  (5)  avoit  déjà 


(1)  Bostock,  'Nicholson’s  Jour.  IV.  i3o. 

(3)  Fabroni,  Crcll , Ann.  1797.  II.  ia5. 
(5)  Ibid. 

(4)  Bostock,  Nicholson’s  Jour.  I.  71. 

(5)  iNcumau’s  Chemistrjr , p.  55i. 
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reconnu,  a été  dernièrement  vérifié  par  le  doc- 
teur Bostock  (i).  Il  faut  plus  de  20  parties  d’al- 
cool pour  dissoudre  une  partie  de  cire  ; à mesure 
que  la  dissolution  refroidit  , la  plus  grande 
partie  de  la  cire  se  dépose,  et  le  reste  peut  être 
précipité  par  l'eau  (2). 

6.  L’éther  a peu  d’action  à froid  sur  la  cire  ; 
mais  à l’aide  de  la  chaleur  il  en  prend  environ 
les  o.o5  de  son  poids,  qu’il  abandonne  pres- 
qu’entièrement  en  se  refroidissant  (3). 

7.  La  cire  se  combine  facilement,  à l’aide  de 
la  chaleur,  avec  les  huiles  fixes  ; elle  forme  avec 
ces  huiles  une  substance  qui  a plus  ou  moins 
de  consistance  selon  la  quantité  d’huile.  Cette 
composition  , connue  sous  le  nom  de  cérat  , 
est  d’un  grand  usage  dans  la  chirurgie. 

La  cire  est  soluble  aussi  à chaud  dans  les 
huiles  volatiles  , notamment  dans  l’huile  de  té- 
rébenthine. Une  partie  de  la  cire  se  précipite 
comme  à l’ordinaire  à mesure  que  la  dissolu- 
tion refroidit,  mais  elle  est  d’une  consistance 
beaucoup  plus  molle,  et  par  conséquent  elle 
retient  un  peu  d’huile. 

[Action  des  alcalis,  j 8.  Les  alcalis  fixes  se 


(1)  "Nicholson’s  Jour.  IV.  i35. 
(a)  Ibid. 

(3)  Ibid. 
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combinent  avec  la  cire  , et  forment  avec 
cette  substance  un  composé  qui  a toules  les 
propriétés  du  savon  ordinaire.  Lorsqu’on  la 
fait  bouillir  avec  une  dissolution  d’alcalis  fixes 
dans  l’eau  , ce  liquide  se  trouble  et  bientôt  le 
savon  s’en  sépare  et  nage  à la  surface.  Les  acides 
la  précipitent  de  l’alcali  en  flocons,  qui  sont 
la  cire  très-peu  altérée  dans  ses  propriétés  (i). 
La  cire  punique  , dont  les  anciens  se  servoient 
pour  peindre  à l’encaustique,  est  un  savon  com- 
posé de  20  parties  de  cire  et  d’une  partie  de 
soude  (2).  Sa  composition  fut  reconnue  par 
M.  Lorgna  (3). 

En  faisant  bouillir  la  cire  avec  l’ammoniaque 
liquide  , elle  forme  une  espèce  d’émulsion  sa- 
voncusc.  A mesure  que  le  mélange  refroidit, 
la  plus  grande  partie  de  la  combinaison  s’élève 
à la  surface  en  flocons  blancs.  Ce  savon  est  à 
peine  soluble  dans  l’eau  (4). 

9.  Les  acides  n’ont  que  peu  d’action  sur  la 
cire.  L’acide  oximuriatique  lui-même  , qui  agit 
avec  tant  de  violence  sur  la  plupart  des  corps , 
ne  produit  sur  cette  substance  d’autre  effet  que 

• 5 

(1)  Nicholson’s  Jour . IV.  122. 

(2)  Pline,  lib.  ai,  c.  14* 

(3)  Jour,  de  phys.  Nov.  1785.. 

(4)  Bostcck,  ISicliolion’s  Jour.  IV,  i54* 
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celui  de  la  blanchir.  Cette  propriété  qu’a  la 
cire  de  résister  à l’action  des  acides , la  rend 
très-propre  à faire  un  lut  pour  les  renfermer 
convenablement  dans  des  vaisseaux,  ou  pour 
garantir  de  leur  action  un  bouchon  de  liège 
ordinaire.  * 

[ Sa  composition.  ] 10.  Lavoisier,  au  moyen 
de  l’appareil  qu’il  employoit  pour  d’analyse  de 
l’alcool  et  des  huiles  , appareil  qui  est  décrit 
dans  la  première  partie  de  cet  ouvrage  , par- 
vint à brûler  la  cire  dans  le  gaz  oxigène.  Il 
y en  eut  21.9  parties  de  consumées,  et  66.55 
parties  d’oxigène  furent  employées  à la  brûler  ; 
conséquemment  il  disparut  en  tout  88.45  par- 
ties. Après  la  combustion  on  trouva  dans  l’ap- 
pareil 6a.58  parties  d’acide  carbonique  et  une 
quantité  d’eau  qu’on  supposoit  s’élever  à 25.87 
parties.  Ce  furent  les  seuls  produits. 

Or,  62.58  parties  de  gaz  acide  carbonique 
contiennent. 

" • * ..J  . ï 

44*56d’oxig.,  et  .18.02  de  carb.  ; et  daus  25.87  d’eao, 
il  J a 21.99  d’oxig.,  et  5 . 88 d'hydrogène. 

66.55  , .21 .90 

Par  conséquent  21.9  de  cire  se  composent 
de  18.02  de  carbone,  et  de  5.88  d’hydrogène. 
Ainsi  cent  parties  de  cire  sont  formées  de 
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82 . 28  Carbone. 

17.7a  Hydrogène. 

100.00  (0 

Mais  celle  analyse  ne  doit  être  considérée 
que  comme  offrant  des  résultats  plus  ou  moins 
approximatifs  de  la  composition  réelle;  car 
on  ne  peut  estimer  que  la  proportion  d’eau  , 
celle  du  gaz  étant  sujette  à beaucoup  de  varia- 
tions. A en  juger  par  ce  peu  d’action  qu’ont  les 
acides  sur  la  cire , on  ne  peut  pas  douter  quelle 
ne  contienne  l’oxigène  comme  partie  consti- 
tuante. Il  faut  donc  la  considérer  comme  une 
combinaison  triple  de  carbone  , d’hydrogène  et 
d’oxigène  ; mais  dont  les  proportions  nous  sont 
inconnues. 

Lorsqu’on  distille  la  cire  à une  tempéra- 
ture supérieure  à celle  de  ioo°  centigrades , il 
passe  un  peu  d’eau , de  l’acide , et  une  très- 
petite  quantité  d’huile  fluide  ayant  une  légèr* 
odeur.  A mesure  que  la  distillation  avance 
l’huile  s’épaissit  de  plus  en  plus  et  finit  par 
acquérir  la  consistance  du  beurre,  et  c’est  par 
celte  raison  qu’elle  a été  appelée  beurre  de  cire. 
Il  reste  dans  la  cornue  un  peu  de  charbon  qui 
ne  se  réduit  pas  facilement  eu  cendres. 


(1  ) Lavoisier , Jour,  de  phys.  XXXI.  5g. 
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En  distillant  à plusieurs  reprises  le  beurre  de 
cire,  il  devient  très-fluide,  et  il  acquiert  les  pro- 
priétés qui  caractérisent  les  huiles  volatiles  (1). 

1 1 . On  doit  regarder  la  cire  comme  une  huile 
fixe  rendue  concrète  , car  elle  a toutes  les  pro- 
priétés essentielles  de  l’huile  fixe.  Or  cette  espèce 
d’huiles  fixes  qu’on  distingue  par  la  qualifica- 
tion d’huiles  grasses  ont  la  propriété  de  de- 
venir concrètes , et  de  prendre  l’apparence  de 
la  cire  par  une  longue  exposition  à l’air  ; ce 
qu’on  attribue  à l’absorption  de  l’oxigène.  Il 
est  donc  probable  que  la  cire  ne  diffère  desj 
huiles  fixes  que  par  la  proportion  d’oxigène 
quelle  contient  comme  partie  constituante.  La 
cire  au  moment  de  sa  formation  étoit  sans  doute 
à l’état  d’une  huile  fixe;  mais  cette  huile  fixe  en 
absorbant  l’oxigéne  , se  solidifie  par  degrés  à 
l’état  de  cire.  On  peut  alors  considérer  la  cire 
comme  étant  une  huile  fixe  saturée  d’oxigène. 

[ Variétés  de  cire.  ] 12.  Si  cette  théorie  est 
exacte,  il  est  tout  naturel  de  supposer  que 
l’huile  fixe  doit  se  trouver  dans  les  plantes  dans 
des  états  différens  de  consistance  , et  c’est  en 
effet  ce  que  l’expérience  confirme.  Quelquefois 
elle  a la  consistance  du  beurre  , et  c’est  par 
cette  dénomination  de  beurre  qu’on  distinguo 


(1)  Lémery , Mém.  par.  1708,  p.  53. 
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cet  état;  ainsi  nous  avons  le  beurre  de  cacao, 
le  beurre  de  coco , le  beurre  de  galant.  Quel- 
quefois sa  consistance  est  encore  plus  grande 
et  elle  porte  alors  le  nom  de  suif-,  ainsi  nous 
avons  le  suif  du  croton , qu’on  extrait  par  l’eau 
bouillante  du  fruit  du  croton  sebifera.  A son 
plus  haut  degré  possible  de  consistance  , cette 
substance  prend  le  nom  de  cire.  Ainsi  nous 
avons  la  cire  de  myrte  de  l’Amérique  extraite 
des  graines  du  mrrica  ceri/cra  et  le  pela  des 
Chinois.  11  est  donc  possible  qu’il  y ait  autant 
d’espèces  de  cire  parmi  les  substances  végétales 
que  d’huiles  fixes.  Nous  allons  considérer  celles 
de  ces  espèces  de  cire  qui  sont  les  plus  remar- 
quables. 

La  cire  d’abeilles  est  celle  dont  nous  avons 
décrit  les  propriétés  dans  la  première  partie 
de  cette  section.  ». 

i3.  La  cire  de  myrte  de  l’Amérique  septen- 
trionale est  le  produit  du  myrica  ceri/era.  Nous 
sommes  redevables  au  docteur  Bosloct  (i)  et 
■à  Cadet  (2)  d’une  description  très-exacte  de  ses 
propriétés,  ainsi  que  du  mode  de  son  extraction. 
Le  myrica  cerifera  est  un  arbrisseau  très-abon- 
dant dans  la  Louisiane  et  dans  d’autres  parties 

1 * _ 

(1)  Nicholson’s  Jour.  IV.  i3o. 

(2)  Ann.  de  china.  X LTV.  >4o- 
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de  l’Amérique  septentrionale.  Il  produit  une 
baie  de  la  grosseur  à-peu-prcs  d’un  grain  de 
poivre.  Un  arbrisseau  bien  fertile  peut  en  fournir 
jusqu  a trois  kilogrammes.  On  cueille  les  baies  , 
on  les  jette  dans  une  chaudière , puis  on  verse 
par-dessus  une  quantité  d’eau  suffisante  pour 
quelle  les  couvre  d’environ  i5o  millim.  On 
fait  bouillir  le  tout,  en  ayant  soin  de  remuer  et 
de  froisser  les  baies  contre  les  parois  de  la 
chaudière.  La  cire  qu’elles  contiennent, se  fond, 
et  vient  nager  >à  la  surface  de  la  liqueur.  On 
l’enlève  avec  une  écumoire , on  là  passe  à travers 
un  linge,  puis  on  la  fait  sécher  ; on  la  fond  de 
nouveau  , et  on  la  coule  en  forme  de  pains.  La 
cire,  d’après  les  observations  de  Cadet,  cons- 
titue l’enveloppe  extérieure  des  baies.  Cette  sub- 
stance ainsi  obtenue  est  d’une  couleur  verte  pâle. 

« Sa  pesanteur  spécifique  est  de  i.oi5o.  Elle  se 
fond  à la  température  de  43°-b8  centigr.  Lors- 
qu’elle est  chauffée  fortement  elle  brûle  avec  une 
flamme  blanche  en  produisant  peu  de  fumée , et 
pendant  la  combustion  elle  répand  une  odeur 
aromatique  agréable.  L’eau  n’a  pas  d’action 
sur  elle.  L’alcool  en  dissout  les  o.o5  de  son 
poids  à l’aide  de  Ja  chaleur  ; mais  il  en  aban- 
donne la  plus  grande  partie  en  refroidissant. 
L’éther  chaud  en  dissout  environ  les  o.->.5  de 
son  poids  : et  en  laissant  refroidir  lentement 


<ga  Parties  constituantes  dus  plantes. 

cette  dissolution , la  cire  s’en  sépare  en  lames 
cristallines  semblables  au  blanc  de  baleine. 
L’éther  acquiert  une  couleur  verte  , mais  la 
cire  devient  presque  blanche.  L’huile  de  téré- 
benthine la  dissout  difficilement , même  à l’aide 
de  la  chaleur.  Les  alcalis  et  les  acides  agissent 
sur  elle  à-peu-près  de  la  même  manière  que 
sur  la  cire  d’abeilles  -,  l’acide  sulfurique  en 
dissout  à chaud  à-peu-près  les  o.o83  de  son 
poids , et  se  convertit  en  une  masse  épaisse 
d’un  brun  foncé  (i).  Hatchett  a dernière- 
ment. découvert  dans  la  laque  une  substance 
absolument  semblable  à la  cire  de  myrte  (a\ 
Il  est  probable  que  cette  cire  entre  dans  beau- 
coup de  végétaux. 

14.  Les  Chinois  retirent  de  diverses  plantes 
une  cire  dont  ils  font  des  bougies  , et  dont 
ils  forment  beaucoup  de  ces  ornemens  délicats 
qu’on  apporte  en  Europe  (3). 

15.  Proust  a découvert  la  cire  dans  la  fécule 
verte  de  plusieurs  plantes  ; notar$nent  dans  le 
chou.  Il  pense  quelle  forme  une  partie  con:- 


(1)  Bostock,  Nicholson’s  Jour.  IV.  i3o. 

(?)  Analytical  ex  per  inunis  on  lac  , Phil.  Trans.  i8o/|. 
(5)  Voy.  Phil.  Trans.  17&5,  p.  255,  où  le  P.  d’incar. 
ville  donne  une  description  de  l’arbre  à suif,  et  de  la 
manière  d’en  extraire  U suif  ou  la  cire» 


Digitized  by  GoogI 


' Camphkè.  i§3 

titüantc  du  pollen  de  toutes  les  fleurs , et  que  les 
abeilles  la  recueillent  avec  le  gluten  du  pollen , 
qui , selon  lui , leur  sert  de  nourriture  (i).  On  a 
pourtant  des  preuves  incontestables  que  la  cire 
est  véritablement  formée  par  les  abeilles.  Les 
observations  de  M.  John  Hunter  le  portèrent  à 
conclure  quelle  provient  des  anneaux  écailleux 
qui  recouvrent  leurs  parties  postérieures. 

Proust  a aussi  découvert  la  cire  recouvrant  l’é- 
corce des  résines , des  oranges , sur  l’enveloppe 
des  prunes  , et  autres  fruits  semblables  (2).  En 
un  mot , elle  paroît  être  un  des  principes  végé- 
taux les  plus  abondans. 


Section  XXL 
Du  camphre. 

[ Histoire.  ] La  substance  appelée  camphre , 
paroît  avoir  été  connue  de  tems  immémorial 
dans  l’Orient,  quoique  son  existence  ait  été 
ignorée  des  Grecs  et  des  Romains.  On  ne  sait 
rien  de  précis  sur  lepoque  de  son  introduction 
eu  Europe  -,  cependant  il  semble  quelle  y a été 


(1)  Jour,  de  phys.  LYI.  87,  et  III. 

(a)  Ibid. 

8.  - i5 
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apportée  pour  la  première  fois  par  les  Arabes. 
Ætius  est  le  premier  qui  eu  fasse  mention.  11 
en  est  parlé  dans  les  écrits  de  Paracelse  , de 
manière  à faire  supposer  que  cette  substance 
étoit  d’un  usage  commun  dans  son  tems.  Les 
chimistes  la  raugeoient  tantôt  parmi  les  résines, 
et  tantôt  parmi  les  huiles  volatiles  (1)  , lorsque 
ftcuman  publia  eu  1735  sa  dissertation  sur 
cette  substance  (a).  Il  y présenta  , dans  le  plus 
grand  détail , l’examen  de  ses  propriétés , et  dé- 
montra quelles  dillëroient  de  celles  de  toute 
autre  substance  ; il  en  conclut  qu’on  devoit 
considérer  le  camphre  comme  étant  un  prin- 
cipe végétal  particulier.  C’est  donc  ainsi  à 
iNeuman  que  nous  sommes  redevables  des  pre- 
mières expériences  exactes  sur  la  nature  du 
camphre. 

[. Préparation .]  La  plus  grande  partie  du  cam- 
phre nous  vient  en  Europe  du  Japon.  O11  l'ob- 
tient du  laurus  camphora , arbre  très-commun 
dans  l’Orient.  On  en  distille  le  bois  avec  de  l’eau 
dans  de  grandes  cucurbiles  de  fer  surmontées 
de  chapiteaux  en  terre , dont  ou  garnit  l'inté- 
rieur de  paille.  Le  camphre  se  sublime  , et 
se  concrète  sur  les  pailles  sous  forme  d’une 


(1)  Hoffman  , Obs.  plrys.  chim.  select,  p.  44. 
(a)  Pliil.  Trans.  XXXIII.  3a  1. 
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poudre  grise  (1).  Ou  le  raffine  ensuite  en  Hol- 
lande par  une  seconde  sublimation.  Les  vases 
sont  de  verre,  ayant  un  peu  la  forme  d’un  navet, 
avec  une  petite  ouverture  vers  le  haut  légère- 
ment recouverte  de  papier.  Selon  Fcrber  on 
mêle  avec  le  camphre  brut  les  o.a5  de  chaux  vive 
pilée  (2)  : mais  d’autres  assurent  qu’on  n’y  ajoute 
rien.  D’après  Lewis , il  suffit  de  bien  régler  le 
feu  (5)  ; et  le  professeur  Robison,  qui  a suivi  le 
procédé  aussi  bien  queNeuman,  nous  apprend 
que  le  camphre  dans  le  vase  où  la  sublimation 
lieu  est  à l’état  liquide  j ce  qui  nepourroit  arriver 
si  on  employoit  de  la  chaux  vive,  au  moins 
dans  quelque  proportion  considérable  (4). 

[ Propriétés . ] 1 . Le  camphre  ainsi  raffiné  est 
une  substance  blanche  et  cassante,  ayant  une 
odeur  aromatique  particulière,  et  une  saveur 
brûlante  et  âcre.  Sa  pesanteur  spécifique  est 
de  0.9887  (5). 

Il  est  inaltérable  à l’air  ; mais  il  est  si  volatil 


(1)  Ne  ruau’s  Chem.  p.  319. 

(2)  Green ’s  Handbuch.  II.  21g. 

(5)  N'euman  , ibid. 

(4)  Blaek’s  Lectures.  II.  55t. 

(5)  Selon  'Brisson.  Le  docteur  Shaw  la  porte  à o.ggG 
(Sliaw’s  Boy  le.  II.  546),  et  on  l’a  copiée  ainsi  dans  la 
plupart  des  Kvres  de  chimie  le  plus  récemment  publié*. 
Il  est  probable  que  cette  substance  varie  considérablement 
dans  sa  densité. 
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qu’il  s’évapore  complètement , quand  on  le  tient 
exposé  à l’air  dans  des  vases  ouverts  , dans  un 
tems  chaud.  Lorsqu’il  est  sublimé  dans  des 
vases  fermés  , il  cristallise  en  lames  hexagonales 
ou  en  pyramides  (1). 

2.  Le  camphre  est  insoluble  dans  l’eau  ; mais 
il  communique  en  partie  à ce  liquide  l’odeur 
qui  lui  est  particulière. 

[ Action  de  talcool.  ] 5.  11  se  dissout  faci- 
lement dans  l’alcool , et  il  eu  est  de  nouveau 
précipité  par  l’eau.  Selon  Neuman  , l’alcool 
bien  rectifié  en  dissout  les  0.75  de  son  poids. 
A la  distillation  l’alcool  passe  d'abord , et  laisse 
le  camphre  pour  résidu.  Cette  propriété  offre 
une  méthode  facile  pour  le  purifier.  On  le 
dissout  dans  l’alcool , qu’on  enlève  ensuite  par 
la  distillation , pt  on  lui  donne  la  forme  de 
gâteaux , en  le  fondant  dans  un  vase  de  verre (2). 
Si  la  dissolution  alcoolique  du  camphre  est 
étendue  d’eau  de  manière  à 11C  pas  le  précipiter, 
tl  se  dépose  peu-à-peu  en  petits  cristaux  qui 
ressemblent  à des  plumes  (5). 


(1)  Roniieu. 

(2)  Ce  procédé , proposé  par  Lewis  ( Neuman’s  Chem. 
p.  52o),est  certainemcnlpréférable  à celui  de  Trommsdorf, 
qui  précipite  le  càniphre  de  l’alcool  par  l’eau,  et  le  fond 
ensuite  en  gâteau.  Green’s  H andine  h.  IJ.  220. 

(3)  Rornieu , Mém.  par.  17  56,  p.  41 2 3- 
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[ Huiles.  ] 4*  Le  camphre  se  dissout  aussi 
dans  les  huiles  , soit  fixes  , soit  volatiles.  Si  la 
dissolution  s’opère  à l’aide  de  la  chaleur,, 
une  partie  du  camphre  se  précipite  par  re- 
froidissement , et  cristallise  sous  forme  de 
plumes  (i). 

[ Alcalis.  ] 5.  Les  alcalis,  et  les  carbonates 
alcalins  n’agissent  point  sur  le  camphre.  Il 
paroît  , à la  vérité  que  les  alcalis  caustiques 
peuvent  en  dissoudre  une  légère  portion  ; mais 
c’est  en  si  petite  quantité  , qu’on  n’en  peut 
reconnoltre  la  présence  qu’à  son  odeur  (a). 
Aucun  des  sels  neutres  essayés  jusqu’à  présent 
n’a  d’action  sur  le  camphre.  . 

[Acides. ] 6.  Le  camphre  se  dissout  dans  les 
acides  sans  effervescence , et  en  général  il  peut 
„ en  être  précipité  sans  altération  , lorsque  la 
dissolution  est  nouvellement  faite.  . 

[ Acide  sulfurique .]  Nous  sommes  redevables 
à M.  Hatchett  , de  recherches  très  - exactes 
relativement  à l’action  de  l’acide  sulfurique  sur 
le  camphre.  Ce  chimiste  ayant  versé  sur  cent 
parties  de  camphre  réduit  en  poudre  quatre 
cent  quatre-vingts  parties  d’acide  sulfurique 


(i)  Rotnieu,  Méra.  par.  1766,  p. 

(a)  Bouillon-Lagrange  , Ann.  de  chirn.  XXIII.  54* 
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Je  camphre  devint  jaune  sur-le-champ  , et  la 
dissolution  s'en  opéra  peu  - à - peu.  L’acide  prit 
d’abord  une  couleur  rouge  brunâtre  , puis  tout- 
à-fait  brune.  Au  bout  d’environ  une  heure , la 
liqueur  devint  d’un  brun  noirâtre  et  commença 
à émettre  en  abondance  du  gaz  acide  sulfureux. 
Dans  l’espace  de  quatre  heures  de  tems , le  tout 
prit  l’apparence  d’un  liquide  noir  et  épais  , qui 
ne  maniiestoit  d’autre  odeur  sensible,  que  celle 
de  l’acide  sulfureux.  Il  se  passa  deux  jours  sans 
que  la  liqueur  éprouvât  d’autre  altération. 
L’alambic  contenant  la  dissolution  lut  alors 
placé  sur  un  bain  de  sable  tenu  à une  chaleur 
modérée,  et  par  ce  moyen  il  se  dégagea  une 
nouvelle  quantité  de  guz  acide  sulfureux  ; au 
bout  de  deux  jours  on  ajouta  peu-à-peu  à la  li- 
queur 6 fois  autant  d’eau  qu’il  y avoit  eu  d’abord 
d’acide  sulfurique.  Elle  devint  alors  d’un  brun 
rougeâtre , et  déposa  un  coagulum  abondant  de 
la  même  couleur.  L’odeur  d’acide  sulfureux  dis- 
parut et  fut  remplacée  par  une  odeur  analogue 
à celle  d’un  mélange  d’huiles  de  lavande  et  de 
menthe.  Le  tout  fut  alors  distillé  à une  douce 
chaleur.  L’eau  qui  passa  avoit  la  même  odeur  que 
le  liquide  primitif,  et  une  couche  légère  d’huile 
jaunâtre  la  - surnageoit.  11  resta  une  masse 
brune  noirâtre  , sur  laquelle  l’eau  n’avoit  au- 
cune action  j mais  on  en  obtint  une  substance 


Digitized  by  Googl 


Camphre.  igg 

résineuse  , en  la  traitant  par  l'alcool , qui  aequh 
ainsi  une  couleur  brune  noirâtre.  Le  résida 
n’étoit  autre  chose  que  du  charbon.  Ainsi 
par  l’action  de  l’acide  sulfurique,  le  camphre 
fut  décomposé  et  converti  en  huile  !,  en  ré- 
siné brune  noirâtre  et  en  charbon.  La  pro^- 
portion  de  chacune  de  ces  substances  étoit 


de  / 

Huile  jaune  ....  3 parties. 

Charbon  .....  53 

Substance  résineuse  . 49 
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Les  cinq  parties  excédantes  étoient  dues , ou 
à de  l’eau  que  la  substance  résineuse  avôit 
retenue , ou  à l’oxigène  avec  lequel  elle  s’étoit 
-combinée. 

Cette  substance  analogue  à la  résine , étoit 
en  réalité  une  espèce  de  tannin  artificiel.  Elle 
étoit  très- cassante  ; elle  avoit  l’odeur  de  ca- 
ramel et  une  saveur  astringente.  Elle  se  dis- 
solvoit  dans  l’eau  froide , et  la  dissolution  pré-/ 
cipitoit  en  un  brun  fonce  le  fer , le  plomb , 
l’élain  et  la  chaux.  Elle  précipitoit  l’or  à l’é- 
tat métallique  , la  colle  de  poisson  à l’état 
d’une  suhstance  noirâtre  et  insoluble,  et  elle 
avoit  la  propriété  de  convertir  la  peau  en  cuir. 
Une  petite  quantité  d'acide  bitrique  changea 
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cette  substance  dans  le  tannin  artificiel  qu’on 
obtient  du  charbon  par  le  même  acide  (i). 

[ Acide  nitrique.  ] L’acide  nitrique  dissout 
facilement  le  camphre , et  en  grande  quantité. 
La  dissolution  se  sépare  en  deux  portions', 
dont  l’une  , qui  contient  le  camphre  et  la  plus 
grande  proportion  de  l’acide  , flotte  à la  partie 
supérieure  de  l’autre  sous  la  forme  d’une  huile 
jaune  très-pâle.  On  connoit  cette  dissolution 
sous  le  nom  impropre  Ü huile  de  camphre.  L’eau 
et  plusieurs  métaux  précipitent  le  camphre 
sans  altération  (2).  L’alcool  se  combine  avec 
l’huile  de  camphre.  Lorsqu’on  garde  pendant 
longtems  la  dissolution  du  camphre  dans  l’a- 
cide nitrique,  il  s’en  sépare  en  partie,  et  nage 
à la  surface  sous  forme  de  cristaux,  et  une 
petite  portion  est  convertie  en  acide  campho- 
rique  (3). 

[ Autres  acides.  ] Les  acides  muriatique  , sul- 
fureux , et  fluorique  , à l’état  de  gaz , dissolvent 
le  camphre.  Lorsqu’on  ajoute  de  l’eau  à ces 


(1)  Hatchett’s  Additionnai  txperiments  on  artificial 
tannin.  Pliil.  Trans.  i8o5. 

(2)  Neuman’s  Chemhtry , p.  32 1. 

(3)  Planche  remarqua  ces  changcmens  dans  une  fiole 
contenant  de  l’huile  de  camphre  qu’il  avoit  gardée  pendant 
quatorze  ans  sans  l’ouvrir.  Ann.  de  chiai.  XLIU.  546. 
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dissolutions , le  camphre  parolt  sans  alteration , 
sous  la  forme  de  flocons  qui  flottent  à la 
surface  de  l’eau  (i).  Le  camphre  se  dissout 
aussi  dans  l’eau  saturée  de  gaz  acide  carbo- 
nique (2) , dans  l’acide  acétique  (3)  , et  proba-  > 

blemcnt  dans  tous  les  acides. 

[Action  de  la  chaleur.  ] 7.  Lorsqu’on  soumet 
le  camphre  à l’action  de  la  chaleur  , il  se 
volatilise.  Si  la  chaleur  est  subite  et  forte  , 
le  camphre  se  fond  avant  de  s’évaporer  ; la 
fusion  a lieu , suivant  Vcnturi  , à la-  tempé- 
rature de  148°. 88  cenjjg. , et  selon  Romicu, 
à celle  de  216°  centig.  (4)-  H s’enflamme  très- 
aisément  et  répand  en  bridant  une  flamnie 
très-vive  ; mais  il  ne  laisse  pas  de  résidu.  11 
est  si  inflammable  , qu’il  continue  de  brûler, 
même  à la  surface  de  l’eau.  Si  l’on  remplit  de 
gaz  oxigène  un  grand  ballon  de  verre , conte- 
nant un  peu  d’eau  , et  qu’on  y enflamme  le 
camphre , il  brûle  très  - rapidement  et  il  sc 
dégage  beaucoup  de  calorique.  Le  ballon  s’est 
tapissé  à l’ intérieur  d’une  poudre  noire  qui  a 


(1)  Fourcroj. 

(a)  Joura.  de  phjrs.  LII.  67.  * 

(5)  Phil.  Mag.  XV.  i5 G.  Le  vinaigre  aromatique  ré- 
sulte principalement  de  celte  combinaison. 

(4)  Mém.  par.  1756.  p.  414- 
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toutes  les  propriétés  ilu  charbon;  il  se  produit 
du  gaz  acide  carbonique  ; l’eau  dans  le  ballon 
acquiert  une  odeur  forte  , elle  est  impré- 
gnée d’acide  carbonique  et  d’acide  campho- 
rique  (i). 

Si  l’on  met  à l’état  de  pâte  avec  une  suffi- 
sante quantité  d’eau  un  mélange  de  deux  par- 
ties d’alumine  et  d’une  partie  nie  camphre  , et 
qu’on  distille  ce  mélange  dans  une  cornue  de 
verre  en  ayant  soin  de  mettre  dans  le  réci- 
pient un  peu  d’eau  , et  d’y  adapter  un  appareil 
pneumatique , il  passe  une  huile  volatile  d’une 
couleur  jaune  d'or,  un  peu  d’acide  campho- 
rique  qui  se  dissout  dans  l’eau , et  des  gaz  acide 
carbonique  et  hydrogène  carburé , qu’on  peut 
recueillir  au  moyeu  de  l’appareil  pneumatique. 
Il  reste  dans  la  cornue  une  substance  d’un  noir 
foncé , composée  d’alumine  et  de  charbon.  Par 
ce  procédé  , Bouillon  - Lagrange , à qui  nous 
sommes  redevables  de  l’analyse  du  camphre; 
obtint  de  122.284  grammes  de  camphre  45.856 
grammes  d’huile  volatile  et  30.571  grammes  de 
charbon.  La  proportion  des  autres  produits  ne 
fut  point  déterminée  (2). 

Bouillon-Lagrange  conclut  de  cette  analyse. 


(1)  Bouillon-Lagrange,  Ann.  de  chitu.  XXIII.  168. 
(a)  Ibid.  p.  157.  : 
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que  le  camphre  est  compose  d’huile  volatile 
et  de  carbone  en  état  de  combinaison  ; et  nous 
voyons  par  ses  expériences  , que  les  derniers 
ragrédiens  du  camphre  sont  le  carbone  et 
l’hydrogène  ; et  que  la  proportion  du  carboné 
y est  beaucoup  plus  grande  que  dans  les 
huilés. 

[ Espèces  (le  camphre.  ] 8.  Il  y a plusieurs 
espèces  de  camphre  qui  ont  été  examinées  par 
les  chimistes  , et  qui  different  beaucoup  entré 
elles  dans  leurs  propriétés.  Les  plus  remarquables 
sont  le  camphre  ordinaire  , le  camphre  des 
huiles  volatiles , et  le  camphre  obtenu  en 
traitant  l’huile  de  térébenthine  avec  Y acide 
muriatique. 

[ i . Camphre  ordinaire. } g.  Le  camphre 
ordinaire , obtertü  par  là  distillation  du  latirus 
camphora  , est  la  substance  décrite  defns  là 
première  partie  de  cette  section.  À Bornéo  et 
à Sumatra  on  retire  le  camphre  du  lautus 
sumatrensis  ; mais  comme  on  n’apporte  poiiit 
de  ce  camphre  en  Europe  , nous  rte  sitvoh.*» 
pas  jusqu’à  quel  point  ses  propriétés  se  rap- 
portent à celles  du  camphre  ordinaire.  Le 
laurus  cinnamomum  fournit  aussi  du  camphre. 

[2.  Camphre  retiré  des  huiles.  ^10.  La  seconde 
espèce  de  camphre  jiaroit  exister  dans  un 
grand  nombre  de  plantes , et  se  trouve  tenue 
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en  dissolution  par  les  huiles  volatiles  qu’on 
en  extrait.  Neuman  l’obtint  des  huiles  de 
thim  , de  marjolaine  et  de  cardamome  (i)  ; et 
Herman  , des  huiles  extraites  de  diverses 
espèces  de  menthe  (2).  Cartheuscr  en  retira 
des  racines  du  maranta  galanga , du  kœmpferia 
rotunda  , de  Y amornum  zinziber  et  du  laurus 
cassia  (3)  j et  il  rendit  probable  que  presque 
toutes  les  plantes  de  la  famille  des  labiées  en 
contenoicnt.  O11  a supposé  qu’il  est  dans  ces 
plantes  en  état  de  combinaison  avec  l'huile 
volatile.  Proust  a fait  voir  qu’on  peut  l’extraire 
en  grandes  quantités  de  plusieurs  huiles  vola- 
tiles (4).  U suûit  pour  cela  d’exposer  l’huile  en 
plein  air  à une  température  s’élevant  jusqu'à 
220  centig.  L’huile  s’évapore  peu-à-peu , et  le 
camphre  cristallise.  Par  ce  procédé  Proust  retira 
de  l’huile  de  romarin  les  0.10  de  son  poids  de 
camphre  ; de  celle  de  marjolaine , les  o.io  j de 
l’huile  de  sauge , les  o . 1 25  ; et  de  celle  de  lavande  , 
plus  des  o.a5.  Si  l’on  distille  l’huile  au  bain- 
marie,  à quelques  degrés  au-dessous  de  la  chaleur 


(1)  Phil.  Trans.  1725,  p.  32*. 

(a)  Junker’s  Conspeclus  chemiœ , II.  100. 

(3)  De  genericis  quibusdam  plantarum  princip.  *754, 
cité  par  Green.  Handbuch  , II,  aai. 

(4)  Ann.  de  chim.  IV.  17g. 
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de  l’eau  bouillante  , et  jusqu’à  ce  qu’il  passe  les 
0.53  de  l’huile  , on  trouve  dans  l’alambic  une 
partie  du  camphre  cristallisé.  Si  on  l’enlève , 
et  que  l’huile  soit  de  nouveau  distillée  comme 
la  première  fois,  il  cristallise  encore  plus  de 
camphre.  En  répétant  trois  fois  ce  procédé, 
on  obtient  tout  le  camphre  de  l’huile.  Ou  le 
purifie  alors  en  y mêlant  un  peu  de  chaux 
desséchée , et  en  le  sublimant. 

11  y a lieu  de  croire,  d’après  les  observa- 
tions de  M.  John  Brown , que  le  camphre 
extrait  de  l’huile  de  thim  , diffère  sous  plusieurs 
rapports  du  camphre  ordinaire.  Il  ne  paroît 
pas  former  de  dissolution  liquide  , soit  avec 
l’acide  nitrique , soit  avec  l’acide  sulfurique  ; 
il  n’est  pas  non  plus  précipité  en  poudre  par 
l’acide  nitrique  comme  le  camphre  ordinaire  , 
mais  en  une  masse  glutineuse  (i). 

[ Camphre  artificiel.  ] 1 1 . M.  Kind , pharma- 
cien à Eutin , en  préparant  un  médicament 
appelé  Ikjuor  arlhriticus  Pottiiy  découvrit  que 
l’huile  de  térébenthine,  saturée  par  le  gaz  acide 
muriatique  , donnoit  un  camphre  artificiel.  Il 
mit  une  certaine  quantité  d’huile  de  térébenthine 
dans  un  flacon  de  Woulf;  il  fit  passer  à travers 
ce  liquide  un  courant  de  gaz  acide  muriatique 


(I)  Phil.  Trans,  1735.  XXXIII.  36t.  * 
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séparé  du  muriatc  de  soude  par  l’acide  suL 
furique.  Le  poids  du  sel  employé  ctoit  égal 
à celui  de  l'huile  de  térébenthine.  L’huile  prit 
d’abord  une  couleur  jaune  qui  passa  ensuite 
au  brun  , et  à la  fin  elle  devint  presque  so- 
lide par  la  formation  d’un  grand  nombre  de 
cristaux  ayant  la  propriété  du  camphre  (i). 
Trommsdorf  répéta  cette  expérience  intéres- 
sante , et  il  en  obtint  un  résultat  semblable. 
Il  observa  avec  soin  les  cristaux  camphoriques  , 
et  il  leur  trouva  , sous  certains  rapports  , les 
mêmes  propriétés  qu’au  camphre  ordinaire , 
quoique  sous  quelques  autres,  ils  en  différassent. 
La  Société  des  pharmaciens  de  Paris , qui  avoit 
eu  counoissariee  de  ces  faits , cbargeaJVlM.  Cluzel , 
Chomet  et  JJoullay , de  les  vérifier  , et  il  lui 
fut  rendu  compte  par  Bqullay  (a)  du  résultat 
de  leurs  travaux  à çc  sujet.  Ces  pharmaciens 
s’assurèrent  de  la  proportion  du  camphre  fourni 
par  l’huile  de  térébenthine  , et  de  la  quantité 
de  gaz  acide  muriatique  la  plus  convenable  à 
employer.  Us  examinèrent  aussi  les  propriétés 
du  produit  caniphorique  , et  ils  cherchèrent 
à en  expliquer  la  formation.  L’expérience  de 


(i)  Trommsdorf,  Jour,  de  pharm.  XI.  i3a.  Gehlen, 
Jour.  Y!.  469. 

(a)  Aon.  de  chfrn.  14*  370. 
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Kind  fut  répétée  eu  1804  par  Ilagen  (1)  , 
et  depuis  par  Gehlen  , Schuster  et  Pcsth  , 
qui  firent  des  expériences  sur  le  même  sujet, 
dans  la  vue  principalement  de  répandre  quel- 
que lumière  sur  la  théorie  du  procédé  (2). 
On  a trouvé  que  la  proportion  du  gaz  acide 
muriatique  qui  t'éussit  le  mieux , est  la  quantité 
de  ce  gaz  qui  peut  être  séparée  par  l’acide 
sulfurique,  et  à l’aide  de  la  chaleur,  d’une 
quantité  de  muriate  de  soude  égale  en  poids 
à celle  de  l’huile  de  térébenthine  employée. 
Le  produit , en  camphre  s’élève  presque  aux 
o.5o  de  l’huile  de  térébenthine.  Les  phar- 
maciens français  mirent  dans  un  flacon  de 
Woulf  1488  grammes  d’huile  de  térébenthine, 
et  dans  une  cornue  tubulée  1488  grammes 
de  muriate  de  soude,  avec  744gran*mes  d’acide 
sulfurique;  et  ils  dégagèrent , à l’aide  de  la  cha- 
leur, le  gaz  acide  muriatique.  Il  fut  entièrement 
absorbé  par  l’huile  qui  s’échauffa  très-fortement, 
et  dont  le  volume  augmenta  des  0.10.  Sa 
couleur  devint  brune  ; sa  transparence  ne  fut 
point  altérée  ; il  se  rassembla  peu-à-peu  au 
fond  du  flacon  des  gouttes  d’huile  , et  au 
bout  de  vingt-quatre  heures  il  se  déposa  des 


(l)  Gehlen  , Jour.  IL  2Î7. 

- {*)  Ibid.  VI.  470- 
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cristaux  réguliers  , qui  après  avoir  été  séparés 
du  liquide  brun  , égouttés  et  exprimés  entre 
des  feuilles  de  papier  brouillard,  pesoient  744 
grammes.  La  liqueur  abandonnée  à elle-même 
pendant  quelques  jours  dans  une  cave , déposa 
de  nouveau  124  grammes  des  mêmes  cristaux; 
on  en  obtint  encore  62  grammes  eu  l’exposant 
à un  froid  artificiel  d’environ  25°  centigrades 
au-dessous  de  zéro  ; en  sorte  que  des  1488 
grammes  d’huile  de  térébenthine  , on  en  eut 
en  totalité  q5o  grammes  de  camphre.  En 
augmentant  la  quantité  du  gaz  , on  n’oblenoit 
pas  plus  de  cristaux  ; mais  les  chimistes  français 
ne  trouvèrent  pas  que  le  produit  en  camphre 
devint  moindre  par  celle  addition  du  gaz 
acide  muriatique , ainsi  que  Trommsdorf  l’avoit 
conclu  d’après  ses  expériences. 

[ Propriétés.  ] Le  camphre  ainsi  obtenu  , étoit 
très-blanc  ; il  avoit  une  odeur  particulière , 
dans  laquelle  on  pouvoit  distinguer  celle  de 
l’huile  de  térébenthine.  Lavé  avec  de  l’eau, 
il  devint  d’un  beau  blanc,  et  il  11e  dounoit  plus 
aucun  indice  d’acidité  ; mais  il  conservoit 
encore  l’odeur  de  térébenthine.  Lavé  avec  de 
l’eau  aiguisée  de  carbonate  de  potasse , il 
perdit  en  partie  cette  odeur  qui  ne  fut  pas 
entièrement  détruite  ; en  mêlant  ce  camphre 
brut,  à parties  égales  avec  du  charbon  réduit 
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en  poudre  , avec  des  cendres  de  bois  , de  la 
chaux  vive , ou  de  la  terre  à porcelaine , et  en 
sublimant  ce  mélange,  on  oblcnoil  le  camphre 
à l’état  de  pureté. 

L’odeur  de  ce  camphre,  lorsqu’il  est  pur,  res- 
semble à celle  du  camphre  ordinaire,  niais  elle 
est  un  peu  moins  forte.  11  en  est  de  même  de  sa 
saveur.  Il  surnage  l’eau,  à laquelle  il  communique 
sa  saveur,  et  il  brûle  à sa  surface.  Il  se  dissout 
complètement  dans  l’alcoo^ , dont  l’eau  le  pré- 
cipite. L’acide  nitrique  à 1.261  de  pesanteur 
spécifique , n’avoit  aucune  action  sur  le  camphre 
ainsi  purifie  , quoique  cet  acide  dissolve  faci- 
lement le  camphre  ordinaire  ; mais  il  se 
dissolvoit  avec  dégagement  de  gaz  nitreux  dans 
l’acide  nitrique  concentre,  et  l’eau  ne  le  pré- 
cipitoit  pas  de  cette  dissolution , comme  cela 
a lieu  avec  le  camphre  ordinaire.  L’acide  acé- 
tique n’opère  pas  la  dissolution  de  ce  camphre  j 
par  la  chaleur,  il  se  sublime  sans  décomposi- 
tion ; et  quand  on  l'enflamme  , il  brûle  comme 
le  camphre  ordinaire. 

Telles  sont  les  propriétés  de  ce  camphre  arti- 
ficiel autant  qu’on  a pu  les  reconnoître.  On 
voit  qu'il  ressemble  au  camphre  ordinaire,  si 
ce  n’est  en  ce  qui  concerne  l’action  des  acides. 

[ Action  du  gaz  acide  muriatique,  sur  l'huile 
de  térébenthine . ] Le  liquide  brun  dont  on 
8.  ’ i\ 
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sépare  le  camphre  artificiel  par  la  cristallisa- 
tion, paroît  être  une  combinaison  d’une  huile 
particulière  avec  l’acide  muriatique.  <hi  obtient 
celte  huile  en  distillant  le  liquide  brun  avec 
de  la  craie  réduite  en  poudre.  Elle  est  sans 
couleur , légère , volatile  et  aromatique.  La 
craie  acquiert  une  couleur  jaune  (i).  Ainsi  il 
paroil  que  l’acide  muriatique  a la  propriété 
de  décomposer  l’huile  de  térébenthine,  et  de 
la  résoudre  en  deux  produits  nouveaux  : un  « 
camphre  artificiel  ,*  et  une  huile  particulière. 
Gehlen  s’assura  que  ni  le  gaz  acide  fluorique, 
ni  le  gaz  acide  sulfureux , ni  le  gaz  ammo- 
niac , ne  décomposent  l’huile  de  térébenthine. 
L’action  du  gaz  acide  oximuriatique  (2)  ne 
produit  pas  non  plus  de  changement  sur  celle 
huile  ; mais  lorsqu’on  la  distille  lentement  à la 
• température  de  5o°  ceutig.  , il  s’en  sublime  une 
grande  quantité  de  cristaux  de  camphre  (5). 
Aucune  autre  des  huiles  qu’on  a traitées  ainsi 
avec  le  gaz  acide  muriatique  , n’a  fourni  de 

camphre  (4)-  '* 

12.  Le  camphre  est  d’un  grand  usage  dans 
la  médecine.  C’est  un  très-puissant  stimulant. 

9 (1)  Gehlen’s,  Jour.  VI.  438. 

(2)  Boullay , Aua.  <1«  chim.  LI.  a83. 

(3)  Il>id.  ' 
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On  le  regarde  comme  irp-eflicace  dans  les  ma- 
ladies des  organes  urinaires  ; on  l’emploie  sou- 
vent avec  succès  dans  la  manie,  et  il  procure  le 
sommeil  lors  même  que  les  autres  inédicamens 
sont  sans  effet. 


Section  XXII. 

#».  r 

4 , " 

De  la  glu. 

Y 

[ Découverte.  ] Le  principe  végétal  auquel 
je  donne  le  nom  de  glu  , fut  d’abord  examiné 
par  Vauquplin , qui  lui  reconnut  des  propriétés 
différentes  de  celles  de  toute  autre  substance 
végétale.  On  trouva  cette  matière  rajsernblce  à 
la  surface  de  l’épiderme  d’une  plante  apportée 
en  Europe  par  Michaud,*  que  Cels  a nommée 
robinia  viscosa.  C’est  une  subtance  visqueuse 
®[ui  fait  adhérer  les  doigts  à scs  jeunes  rameaux , 
lorsqu’on  les  touche  (i).  D’après  l’analyse  de  la 
glu , dernièrement  faite  par  Bouillon-Lagrange , 
il  est  évident  quelle  doit  ses  propriétés  parti- 
culières à la  présence  d’une  substance  analogue  , 
qui  entre  en  effet  comme  partie  essentielle  dans 
sa  composition  (2).  C’est  par  cette  raison  que 
je  donne  le  nom  de  glu  au  principe  lui-même. 

“ T 

* (1)  Ann.  de  chim.  XXVIII.  223. 

(2)  Nicholson’s,  Jour.  XIII.  f. 
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[ Glu  naturelle.  ] i.  La  glu  uaturcllc  ( ou 
celle  qui  exsude  spontanément  des  plantes  ) 
a les  propriétés  suivantes  : 

Sa  couleur  est  verte  ; elle  n’a  pas  de  saveur 
ni  d’odeur  sensibiés  ; elle  est  très  - collante  ; 
elle  se  ramollit  par  la  chaleur  $es  doigts  , et 
s’y  attache  avec  beaucoup  de  force  ; si  on  la 
chaufltk,  elle  fond,  se  boursoufle,  brûle  avec 
beaucoup  de  flamme  , et  laisse  pour  résidu  un 
charbon  volumineux.  Elle  ne  se  dissout  pas 
dans  l’eau  j l’alcool  n’a  que  peu  d'action  sur  elle, 
spécialement  à froid.  A l’aide  de  la  chaleur , il 
en  dissout  une  certaine  quantité  ; mais  en  se 
refroidissant,  il  en  dépose  la  plus  grande  partie.  -, 
Exposée  à l’air,  loin  de  devenir  dure  cl  cassante, 
comme  les  résines,  elle  continue  d’ètrc  glu- 
tineuse.  ' .. 

Cqtte  substance  s’unit  très-bien  aux  huiles. 
L’éther  la  dissout  promptement  sans  le  secours 
de  la  chaleur:  la  dissolution  est  d’un  vert  foncé. 
Les  alcalis  ne  se  combinent  pas  avec  elle.  On 
n’a  pas  ©.sayé  l’efl'et  des  "acides  (i). 

Ces  propriétés  suffisent  pour  faire  distinguer 
la  glu  de  tout  autre  principe  végétal. 

Il  est  assez  probable  que  la  substauce  visqueuse 


(t)  Yauquelin,  Aau.  de  ebim.  XX. Y III.  224. 
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qui  recouvre  la  tige  du  lychnis  viscaria  , du 
saxifraza  tridactylitcs , et  d’un  petit  nombre 
de  plantes  communes  en  Angleterre  , consiste 
dans  ce  principe  végétal.  Cette  substance 
visqueuse  n’a  encore  été  examinée , du  moins 
à ma  connoissance , par  aucun  chimiste. 

[ Glu  artificielle.  ] 2.  On  extrait  la  glu 
artificielle  de  diverses'substanccs,  dans  diflérens 
pays.  Ou  prétend  qu’on  se  servoit  autrefois , 
à cet  effet , des  baies  du  guy.  On  les  écrasoit, 
on  les  faisoit  bouillir  dans  l’eau , et  l’on  décautoit. 
cette  eau  pendant  qu’elle  éloit  encore  chaude. 
Actuellement  on  retire  en  général  la  glu  de  l’é- 
corce moyenne  du  houx.  Ou  procède  en  Angle- 
terre à celte  extraction , par  le  procédé  qui  suit, 
tel  qu’il  a été  décrit  par  Geoflroi.  On  ramollit 
l’écorce  en  la  faisant  bouillir  dans  l’eau  pen- 
dant sept  à huit  heures  j on  la  met  alors  dans 
la  terre  en  grandes  quantités , on  la  recouvre 
de  pierres,  et  on  la  laisse  fermenter,  ou  pourrir, 
pendant  quinze  jours  ou  trois  semaines.  Par 
cette  fermentation  , elle  acquiert  une  consis- 
tance mucilagineuse.  On  la  retire  alors  des 
fosses,  on  la  broie  en  pâte  dans  des  mortiers, 
et  on  la  lave  ensuite  avec  de  l’eau  de  rivière. 
Rouillon-Lngraugc  nous  apprend  qu’à  Nogent- 
le-Rotrou  , apres  avoir  coupé  l’écorce  moyenne 

du  houx  en  petits  morceaux,  on  les  fait  fermenter 

v 
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dans  un  endroit  frais  pendant  une  quinzaine  « 
de  jours  , puis  on  les  fait  bouillir  dans  de  J’eau , 
qu’on  évapore  ensuite.  A Comniercî  on  se 
sert , à cet  effet  ,®de  diverses  autres  plantes  (i). 

Pour  en  faire  1 ana  lyse,  Bouillon-Lagrange 
prépara  de  la  glu  par  le  procédé  suivant  : 
il  écrasa  une  .assez’1 2  grande  quantité  d’écorce 
moyenne  de  houx  , qu’il  lit  bouillir  dans 
l’eau  pendant  quatre  ou  cinq  heures  ; il 
la  déposa  ensuite  dans  des  terrines  placées 
dans  des  fosses  , en  ayant  soin  de  l’iiumectèr 
avec  de  l’eau  de  tems  en  tems , jusqu’à  ce  qu’elle 
fut  devenue  visqueuse  ; enfin  elle  fut  dépouillée 
de  toutes  substances  hétérogènes  en  la  lavant 
avec  de  l’eau  pure.  Cette' écorce  ainsi  préparée, 
ressembloit  très-exactement  à la  glu  de  Com- 
merci  (a).  ' * 

[Propriétés.]  La  coidcur  de  la  glu  est  verdâtre , 
sa  saveur  est  aigre  , et  sa  consistance  visqueuse  , 
filante  et  tenace.  Son  odeur  ressemble  à celle 
de  l’huile  de  lin.  .Lorsqu’après  l’avoir  étendue 
sur  des  lames  de  verre  , on  l’expose  à l’air 
et  à la  lumière  , elle  se  dessèche , devient 
brune  , perd  sa  viscosité , et  elle  peut  être  alors 
facilement  réduite  en  poudre  ; mais  si  on  y 

(1)  Nicholson’s , Jour.  XIII.  i45. 

(2)  Bouillon-Lagrange,  Jour.  Ibid. 
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ajoute  de  l’eau,  elle  reprend  sa  propriété  gluti- 
ncuse.  Elle  rougit  les  couleurs  bleues  végétales. 

Lorsqu’on  la  chauffe  par  degrés  , elle  sc  fond , 
se  boursoufle  , et  répand  une  odeur  analogue 
à celle  des  huiles  animales.  Mise  sur  les  char- 
bons ardens , elle  brûle  avec  une  flamme 
vive,  en  répandant  beaucoup  de  fumée  ; elle 
laisse  une  cendre  blanche  , qui  est  un  composé 
de  carbonate  de  chaux  , d’alumine  , de  fer  , 
de  sulfate  et  de  muriatc  de  potasse. 

La  glu  n’éprouve  que  très-peu  d’action  de 
la  part  de  l’eau.  Lorsqu’on  la  fait  bouillir  dans 
l’eau  elle  devient  plus  liquide  ; mais  par  le 
refroidissement  de  la  liqueur  elle  recouvre 
ses  premières  propriétés.  Par  ce  traitement 
l’eau  devient  susceptible  de  rougir  les  couleurs 
bleues  végétales , et  lorsqu’on  l’évapore  elle 
laisse  une  substance  mucilagineuse,  qu’on  peut 
également  séparer  par  l’alcool. 

Une  dissolution  concentrée  de  potasse  forme 
avec  la  glu  un  magma  blanchâtre  , qui  brunit 
par  l’évaporation  , taudis  qu  il  s’enf  sépare  de 
l’ammoniaque.  Le  composé  ainsi  formé  est 
moins  visqueux  que  la  glu  ; il  a une  odeur 
et  une  saveur  analogues  à celles  du  savon.  11 
se  dissout  presque  complètement  dans  l’eau 
et  dans  l’alcool,  et  il  a des  propriétés  semblables 
à celles  du  savon.  « 
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La  glu  sc  ramollit,  dans  les  acides  atFoiblis , 
et  s’y  dissout  en  partie  ; les  acides  concentrés 
agissent  avec  plus  de  foroc  sur  cette  substance. 
L’acide  sulfurique  la  noircit  ; et  si  l’on  ajoute 
de  la  chaux  à la  dissolution , il  s’eu  sépare  de 
l’acide  acétique  et  de  l’ammoniaque.  L’acide 
nitrique  a peu  d’action  à froid  sur  la  glu  ; 
mais  à l’aide  de  la  chaleur , il  la  dissout  ; et 
si  l’on  évapore  celte  dissolution  , elle  laisse  une 
masse  dure  et  cassante.  Ce  résidu,  traité  par 
l’acide  nitrique , donne  une  nouvelle  dissolution 
qui  fournit  par  l’évaporation  de  l’acide  ma- 
liquc  , de  l’acide  oxalique  , et  une  matière 
jaune  qui  a plusieurs  des  propriétés  de  la  cire. 
L’acide  muriatique  n’agit  point  à froid  sur  la 
glu  ; à chaud , il  la  noircit. 

La  glu  , traitée  par  l’acide  oximuriatique , 
devient  blanche , et  se  divise  en  masses  dures 
et  compactes,  ayant  à leur  centre  de  la  glu 
altérée.  Celte  substance  peut  être  réduite  en 
poudre  blanche;  elle  est  insoluble  dans  l'eau; 
elle  ne  se  fond  pas  par  la  chaleur  , et  lors- 
qu’on la  traite  avec  l’acide  nitrique  , clic  ne 
jaunit  ni  ne  fournit  de  résine. 

L’acide  acétique  ramollit  la  glu , et  en 
dissout  une  certaine  portion.  Le  liquide  acquiert 
une  couleur  jaune  ; sa  saveur  est  insipide. 
Si  l’on  verse  dans  celle  dissolution  du  carbonate 
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depotas.se,  il  ne  s’y  forme  point  de  précipité. 
Par  l’évaporation  elle  fournit  une  substance 
analogue  à la  résine. 

Quelques-uns  des  oxides  métalliques  se  ré- 
duisent , quand  on  les  chauffe  avec  la  glu. 
La  litharge  se  combine  avec  elle  , et  forme 
une  espèce  d’emplâtre. 

L’alcool  à 0.817  de  pesanteur  spécifique 
dissout  la  glu  à la  chaleur  de  l’eau  bouillante. 
La  dissolution , en  refroidissant , dépose  une 
matière  jaune  qui  ressemble  à la  cire.  Le 
liquide  filtré  a une  saveur  amère , nauséabonde 
et  acide.  L’eau  en  précipite  une  substance  de 
nature  résineuse. 

L’éther  sulfurique  dissout  facilement  la  glu , 
et  en  grande  quantité.  La  dissolution  est  ver- 
dâtre. Si  on  y ajoute  de  l’eau,  il  s’en  sépare 
une  substance  huileuse  , qui  ressemble  à l'huile 
de  lin.  Par  l’évaporation  on  obtient  une  sub- 
stance adipeuse  , jaunâtre , ayant  la  mollesse 
de  la  cire. 

Telles  sont  les  propriétés  de  la  glu  artifi- 
cielle que  Bouillon-Lagrange  a reconnues  par  ses 
recherches  sur  cette  substance  (1).  11  est  évident 
que  l’acide  acétique  , le  mucilage,  les  corps 
alcalins  et  terreux  qu’elle  contenoit , doivent 


(1)  Niçholion's,  Jour.  XIII.  146. 
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être  regardés  comme  des  substances  qui  lui  sont 
étrangères.  En  l’examinant  après  les  eu  avoir 
séparées  , on  trouve  une  grande  analogie  entre 
ses  propriétés  et  celles  de  la  glu  naturelle. 


Section  XXIII. 

Des  résines. 

> 

L’opinion  actuelle' des  chimistes  , est  qu’il  y 
a le  même  rapport  entre  les  résines  et  les 
huiles  volatiles  , qu’entre  la  cire  et  les  huiles 
fixes.  On  considère  la  cire  comme  une  huile  $ 
fixe  saturée  d’oxigène  , et  les  résines  comme 
des  huiles  volatiles  saturées  du  même  principe. 

Les  résines  sont  très-nombreuses  , et  consti- 
tuent un  des  genres  les  plus  importans  des 
substances  végétales , à raison  de  leurs  pro- 
priétés particulières  et  des  usages  divers  auxquels 
elles  sont  appliquables.  Jusqu’à  ces  derniers 
tems  encore  les  chimistes  eu  avoient  négligé 
l’examen  -,  ils  se  contentoient  des  renseignemens 
qui  leurs  étoient  fournis  par  les  artistes  et  les 
manufacturiers.  En  conséquence,  les  difi'érens 
traités  de  chimie  ne  contiennent , sur  ces 

(i)  Nicholson;s  Jour.  XIII. 
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* substances  , que  des  notions  fort  inexactes.  Ce 
sujet  a dernièrement  fixe  l'attention  dcHatchett, 
que  des  connoissances  profondes  et  un  talent 
heureux  pour  bien  saisir  les  phénomènes  qui 
se  présentent,  rendoient  parfaitement  propre 
à ce  travail  ; c’est  à lui  que  je  dois  les  faits 
les  plus  importons  que  j’ai  à énoncer  dans 
celte  section. 

[ Origine.  ] Les  résines  exsudent  quelquefois 
spontanément  des  arbres  ; souvent  elles  dé- 
~ coulent  d’incisions  qu’on  y pratique  à cet  effet, 
et  elles  sont  assez  communément  alors  à l’état 
de  combinaison  avec  de*^ l’huile  volatile  dont 
on  les  sépare  par  liP  distillation. 

Les  résines  se  distinguent  par  les  propriétés 
suivantes  : 

[Propriétés.]  1 . Ce  sont  des  substances  solides 
et  naturellement  cassantes  -,  elles  ont  un  certain 
degré  de  transparence , et  sont  d’une  couleur 
inclinant  le  plus  ordinairement  au  jaune.  Leur 
saveur  est  plus  ou  moins  acre  , et  chaude , 
comme  celle  des  huiles  volatiles  ; mais  elles 
n’ont  pas  d’odeur,  à moins  quelles  ne  contien- 
nent des  corps  étrangers.  Elles  sont  toutes  plus 
pesantes  que  l’eau  , et  toutes  elles  sont  non  con- 
ducteurs de  l’électricité,  et  par  le  frottement 
elles  s’électrisent  négativement. 

[ Pesanteur  spécifique.  ] 2.  Leur  pesanteur 
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spécifique  varie  considérablement , comme  on  • 
peut  le  voir  dans  la  table  suivante  (i): 


Elémi . . ........  1.0182 

Animée 1.0284 

Copal 1.0452 

Tacaniahaca 1.0460 

Poix  résine  . .......  1.0727 

Mastic.  «... 1.0742 

Sandaraquc 1 . 0920 

Laque.  • 1.1590 

Ladanum..  1.1882 


[ Action  de  la  chqjeur*~]  5.  En  chauffant  les 

résines  elles  se  fondent  : et  si  la  chaleur  est 

♦ 

suffisante , elles  brûlent  avec  une  flamme  vive  et 
jaune , en  répandant  en  même  tems  une  grande 
quantité  de  fumée. 

[ L'eau.  ] 4-  Elles  sont  toutes  insolubles  dans 
l’eau  , soit  froide , soit  chaude  -,  mais  si  on  les 
fait  fondre  avec  do  l’eau , ou  qu’après  les  avoir 
mêlées  avec  de  l’huile  volatile , on  les  distille 
avec  de  l’eau , clics  semblent  s’unir  à une 
portion  de  ce  liquide  ; car  elles  deviennent 


(1)  Ces  pesanteurs  spécifiques  furent  déterminées  par 
Iirisson.  Les  auteurs  qui  l’ont  précédé  différent  tellement 
entre  eux , qu'il  y a lieu  de  croire  que  les  substauccs 
examinées  n’étoient  pas  toujours  celles  auxquelles  noos 
donnons  le  même  nom. 
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opaques , et  perdent  en  grande  partie  leur 
fragilité.  C’est  du  moins  ce  qu’on  observe  en 
^raitant  ainsi  la  poix  résine. 

[Alcool  et  Ether.  ] 5.  Elles  sont  toutes,  à 
un  petit  nombre  d’exceptions  près , dissolubles 
dans  l’alcool , et  spécialement  à l’aide  de  la 
chaleur.  La  dissolution  est  ordinairement  trans- 
parente j et  en  évaporant  l’alcool  on  obtient 
la  résine  sans  altération.  L’alcool , suivant 
Tingry , ne  prend  jamais  plus  des  o.55  de 
son  poids  de  résine.  Lorsqu’on  ajoute  de 
l’eau  à la  dissolution , elle  devient  laiteuse  , 
et  la  résine  se  dépose  sous  forme  de  poudre 
blanche.  Les  résines  sont  solubles  aussi  dans 
l’éther  sulfurique. 

[Huiles.  ] 6.  Plusieurs  des  résines  sont  solu- 
bles dans  les  huiles  (ixes  , sur-tout  dans  les 
huiles  siccatives.  Elles  se  dissolvent  pour  la 
plupart  dans  les  huiles  volatiles  ; au  moins 
dans  l’huile  de  térébenthine , qui  est  celle 
qu’on  emploie  le  plus  généralement. 

[ Alcalis.  ] 7.  Hatchett  est  le  premier  qui 
examina  l’action  des  alcalis  fixes  sur  les  résines , 
et  il  s’assura  que  les  lessives  alcalines  les 
dissolvent  avec  facilité  , ce  qui  se  trouvoit  en 
opposition  avec  les  opinions  reçues  parmi  les 
chimistes.  11  réduisit  en  poudre  une  certaine 
quantité  de  poix  résine , et  y ajouta  peu-à- 
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peu  une  lessive  bouillante  de  carbonate  de 
potasse  : il  'en  obtint  une  dissolution  parfaite, 
d’un  jaune  clair , qui  continua  d’être  perma-, 
ncntc  , après  une  longue  exposition  à l’air. 
L’expérience  lui  réussit  également  avec  le 
carbonate  de  soude  , et  avec  des  dissolutions 
de  potasse  ou  de  soude  caustiques.  Chacune  ■ 
des  autres  résines  , qu’il  a essayées , se  dissol- 
voit  aussi  bien  que  la  poix,  résine . Rien  ne 
prouve  mieux  que  de  tels  résultats  , lÿ  nécessité 
de  répéter  les  expériences  de  ceux  qui  nous 
ont  précédés,  avant  d’ajouter  foi  à leurs  asser- 
tions. La  découverte  de  llatchcll  doit  conduire 
à la  connoissance  de  faits  importans.  Ou  savoit 
bien  que  les  fabricans  de  savon  , en  Angleterre, 
étoient  dans  l’usage  de  mettre  de  la  poix  résine 
dans  leurs  cuites , et  que  c’est  à cette  addi- 
tion , que  le  savon  devoit  sa  couleur  jaune  , 
son  odeur  et  sa  facile  dissolubililé  dans  l’eau. 
Ce  fait  auroit  dû  suffire  aux  chimistes  pour 
leur  faire  soupçonner  que  les  résines  avoient 
la  faculté  de  se  dissoudre  dans  les  alcalis  : 
mais  quelque  notoire  qu’il  fut  , on  n'en  avoit 
pas  tiré  cette  conséquence. 

Ces  dissolutions  alcalines  des  résines,  ont  les 
propriétés  du  savon , et  on  peut  les  employer 
comme  détersifs.  Lorsqu’on  mêle  ces  dissolu- 
tions avec  un  acide  , la  résine  se  sépare  en 
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flocons  qui  sont  ordinairement  de  couleur 
jaune , et  elle  n’est  que  peu  altérée  dans  sa 
nature. 

L’ainmoniaque  n’agit  qu’imparfaitement  sur 
les  résines  ; elle  ne  forme  de  dissolution 
complète  avec  aucune  de  celles  qu’on  a essayées 
jusqu’ici. 

[ Acides.  ] 8.  Les  chimistes  ont  été  pendant 
longlcms  dans  la  persuasion  que  les  acides  n’a- 
gissoient  pas  sur  les  résines.  Ils  se  fondoient,  à cet 
égard,  sur  les  effets  connus  de  l’action  de  l’acide 
nitrique  sur  les  huiles,  et  sur  l’auciennc  théorie 
dérivant  de  celte  action , au  moyen  de  laquelle 
on  considéroit  les  résines  comme  des  combi- 
naisons d’une  huile  et  d’un  acide  (i).  Hatchelt 
reconnut  le  premier  que  cette  opinion  aussi 
étoit  erronée  ; et  il  lit  voir  que  la  plupart 
de  ces  acides  dissolvent  les  résines  avec  facilité, 
en  produisant  des  phénomènes  différens  selon 
les  circonstances. 

[ Acide  sulfurique.  ] Lorsqu’on  soumet  à 
l’action  de  d’acide  sulfurique  une  résine  quel- 
conque réduite  en  poudre , cet  acide  la  dissout 
très-promptement.  La  dissolution  est  d’abord 
transparente , d’un  brun  jaunâtre , et  ayant 


(i)  Hoffman,  observ.  phys.  chim.  select.  VI.  55. 
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la  consistance  d’une  huile  visqueuse  ; lorsqu’on 
y ajoute  de  l’eau,  la  résine  se  précipite  pres- 
que sans  altération.  Si  l’on  met  la  dissolution  sur 
un  bain  de  sable,  sa  couleur  dévient  plus  foncée; 
il  se  dégage  du  gaz  acide  sulfureux  , la  liqueur 
s’épaissit  et  finit  par*  prendre  une  couleur 
d’un  noir  intense  (i).  Si  l’on  étend  d’eau  la  dis- 
solution quelque  tems  après  qu'elle  a été 
complètement  opérée,  cl  avant  qu’elle  ait  ac- 
quis la  couleur  noire  foncée , et  si  après  avoir 
fait  digérer  alors  le  résidu  dans  l’alcool , on  en 
sépare  ensuite  ce  liquide  par  la  distillation  ; 
ce  qui  reste  est  en  partie  soluble  dans  l’eau 
froide  , et  la  portion  dissoute  a les  propriétés 
du  tannin  artificiel  (2). 

Ainsi  il  paroîl  que  l’acide  sulfurique  dissout 
non-seulement  les  résines,  mais  qu'il  continue 
d’agir  par  degrés  sur  elles,  après  que  la  dis- 
solution est  complète  , en  les  convertissant 
d'abord  en  tannin  artificiel , et  en  les  rédui- 
sant ensuite  en  charbon  ; car  le  dernier  état  noir 
de  la  dissolution  est  dû  à la  production  de  cette 
substance.  Le  charbon  ainsi  formé  est  dense, 


(1)  llatchett  On  an  artificiel  tannin  g substance , Phil. 
Trans.  i8o5. 

@k)  llatchett  Third  sériés  ofcxpcrimcnts.  Phil.  Trans. 
1806. 
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et  brûle  plutôt  à la  manière  du  charbon  mi- 
néral qua  celle  du  charbon  végétal.  La  quan- 
tité en  est  aussi  très-considérable.  La  table 
ci  - jointe  présente  la  proportion  de  charbon 
qu’obtint  Hatchett , par  la  digestion  de  diffé- 
rentes résines  dans  l’acide  sulfurique , en  lavant 
bien  le  résidu  , et  en  séparant  le  tannin  par  l’al- 
cool et  par  l’eau  (i). 

La  quantité  de  résine  employée  étoit  toujours 
de  100  parties. 


Copal . 

....  67  parties. 

Mastic  ........ 

• . • . 66 

• • • • 63 

Tacamahaca.  . . . . . 

. ). . . 62 

Ambre 

• é • • 56 

• • • • 4 

La  quantité  de  charbon  formée  par  ce  pro- 
cédé, est  très-remarquable.  Les  mêmes  subs- 
tances charbonnées  à la  manière  ordinaire  , en 
les  chauffant  au  rouge  dans  des  vaisseaux  fer- 
més , ne  fournissent  que  très-peu  de  charbon  ; 
car  Hatchett  n’en  obtint  de  100  parties  de 
plusieurs  d’entre  elles  (2)  que  les  quantités 
suivantes  ; savoir  : 


(1)  Hatchett.  Ibid. 

(2)  Hatchett’s  Third  sériés  of  experiments.  Phil.  Tram. 

1806.  > 

8.  i5 
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Mastic 4.5o 

Ambre 3.5o 

Poix  résine o.65 


[ Acide  nitrique.  ] L’acide  nitrique  dissout 
aussi  les  résines  avec  facilité  , mais  non  pas 
sans  changer  leur  nature.  M.  Hatchett  fut 
conduit  le  premier  à examiner  l’action  de  cet 
acide  sur  les  résines , en  observant  qu’elles 
sont  précipitées  par  les  acides  de  leurs  disso- 
lutions dans  les  alcalis  à l’état  d’un  précipité 
caillé  ; mais  que  lorsqu’on  ajoütoit  de  l’acide 
nitrique  en  excès  , tout  le  précipité  se  redis- 
soîvoit  au  degré  de  chaleur  de  l’eau  bouillante. 
Ce  fait  remarquable,  qui  n’avoit  pas  lieu  lors- 
que c’étoient  les  acides  sulfurique  ou  muriatique 
qu’on  employoit , le  détermina  à essayer  si  les 
résines  éloient  solubles  dans  l’acide  nitrique. 
Il  versa  de  cet  acide,  à i.58  de  pesanteur 
spécifique  , sur  de  la  poix  résine  réduite  en 
poudre  , et  introduite  dans  une  cornue  tubulée; 
et  au  moyen  de  distillations  plusieurs  fois 
répétées,  il  obtint  une  dissolution  complète, 
d’un  jaune  brunâtre.  La  dissolution  s’opéra 
beaucoup  plus  rapidement  dans  un  matras 
ouvert  qu’à  vaisseaux  fermés.  Exposée  à l’air, 
la  dissolution  continue  d’être  permanente. 
Lorsqu’on  y ajoute  de  l’eau,  elle  se  trouble; 
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mais  si  on  fait  bouillir  le  mélange  , le  tout 
se  dissout  de  nouveau.  M.  Hatchett  ayant  re-, 
cueilli  le  précipité  séparé  de  la  liqueur  par 
la  filtration,  il  lui  trouva  encore  plusieurs  des 
propriétés  de  la  résine.  La  potasse  , la  soude 
et  l’ammoniaque  précipitent  la  résine  de  sa 
dissolution  dans  l’acide  nitrique  ; mais  un 
excès  de  ces  alcalis  redissout  le  précipité , et 
forme  des  liquides  de  couleur  orange  brunâtre. 
En  dissolvant  la  résine  dans  l’acide  nitrique 
bouillant,  il  se  dégage  beaucoup  de  gaz  ni- 
treux ; et  si  l’on  jette  la  résine  pulvérisée  dans 
l’acide  nitrique  froid , il  se  produit  tout-à- 
coup  une  effervescence  considérable  , et  il  se 
forme  une  masse  poreuse  , ordinairement  de 
couleur  orange  foncée.  . 

Si  on  laisse  , pendant  assez  longtems  , de 
l’acide  nitrique  en  digestion  sur  une  substance 
résineuse  , et  que  l’acide  soit  en  quantité  suffi- 
sante , la  résine  dissoute  est  complètement  altérée 
dans  sa  nature  ; elle  n’est  pas  précipitée  par  l’eau, 
et  elle  donne , par  l’évaporation  , une  substance 
visqueuse  , d’un  jaune  foncé  , egalement  soluble 
dans  l’eau  et  dans  l’alcool , et  qui  paroît  tenir 
le  milieu  entre  la  résine  et  l’extractif  (1). 


(1)  Hatchett’*  On  un  arti/icial  tannin  substance.  Phil. 
Trans.  i8o5. 
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[ Tannin  formé . ] Si  l’on  soumet  de  nouveau 
cette  substance  à l’action  de  l’acide  nitrique  , 
elle  acquiert  peu-à-peu  les  propriétés  du  tauniu 
artificiel  (i).  Ainsi  il  paroît  que  l’acide  nitrique 
altère  graduellement  la  nature  de  la  résine  , 
en  produisant  dans  cette  substance  une  suite 
de  changemens  qui  finissent  par  la  réduire 
en  tannin  artificiel , sur  lequel  l’acique  nitrique 
n’a  point  d’action. 

[-  Acide  acétique.  ] L’acide  muriatique  et 
l’acide  acétique  dissolvent  lentement  la  résine, 
et  on  peut  l’en  précipiter  de  nouveau  sans 
altération.  M.  Hatchell  , à qui  nous  devons 
la  connoissancc  de  toutes  ces  dissolutions,  re- 
commande , pour  les  analyses  végétales , l’em- 
ploi de  l’acide  acétique  comme  un  excellent 
dissolvant  des  résines.  11  s’en  servit  lui-mème 
avec  succès  dans  son  analyse  des  différentes 
variétés  de  la  laque  (a). 

[ Distillation.  ] 9.  En  distillant  les  résines  à 
feu  nu , on  obtient , suivant  Gren , du  gaz 
hydrogène  carburé,  du  gaz  acide  carbonique, 
une  petite  portion  d’eau  acidulée  et  beaucoup 


(1)  Hatchett’s  Additional  experiments  artificial  tan- 
nin. Phil.  Trans.  »8o5. 

(2)  Phil.  Trans.  1804. 
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d’huile  cmpyreuma  tique.  Le  charbon  est  léger, 
brillant  et  ne  contient  pas  d’alcali  (1). 

[ Les  résines  supposées  être  des  huiles  vola- 
tiles unies  à Foxigène.  ] 10.  Lorsqu’on  expose 
pendant  quelque  tems  à l’air  des  huiles  volatiles, 
elles  prennent  de  la  consistance , et  acquièrent 
les  propriétés  des  résines.  Pendant  que  ce  chan- 
gement s’opère  elles  absorbent  une  certaine 
quantité  d’oxigène  de  l’air.  Westrumb  mit  iq41 2 3 
milligrammes  d’huile  de  térébenthine  dans  6of» 
centimètres  cubes  de  gaz  acide  oximuriatique. 
Il  y eut  dégagement  de  calorique  ; l’huile  s’éva- 
pora peu -à-peu,  et  prit  la  forme  de  résine 
jaune  (2).  M.  Proust  observa  qu’en  exposant  à 
l’air  de  l’huile  volatile , elle  se  convertit  en  partie 
en  résine,  et  en  partie  en  un  acide  cristallisé. 
Cet  acide  est  ordinairement  ou  l’acide  benzoï- 
que ou  l’acide  camphoriqne.  On  voit  ainsi  que 
l’huile  se  convertit  en  deux  substances  distinctes. 
11  y a pendant  que  cette  conversion  s’opère 
absorption  d’oxigène  , et  Fourcroy  a observé 
qu’il  se  forme  aussi  de  l’eau  (3).  11  paroît  résulter 
de  ces  faits  que  la  résine  est  de  l’huile  volatile 
privée  d’une  portion  de  son  hydrogène  , et 


(1)  Handbuch  II,  140. 

(2)  Crcll’s  Aimais.  I.  1790. 

(jJ  Fourcroy.  VIII.  16. 
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combinée  avec  l’oxigène.  Les  expériences  de  M. 
Hatehett  ont  donné  beaucoup  de  consistance  à 
cette  théorie. 

ii.  Jïermbstat  assure  que  pour  reconnoître 
dans  une  substance  végétale  la  présence  de  la 
résine,  il  suffit  de  la  pulvériser,  déverser  dessus 
de  l’éther  sulfurique  et  d’exposer  l’infusion  à 
la  lumière.  Si  cette  substance  contient  de  la 
résine  , l’éther  prendra  une  couleur  brune. 

[ Liste  des  résines.  ] II.  Après  avoir  décrit 
les  propriétés  générales  des  corps  résineux,  nous 
allons  examiner  plus  particulièrement  ceux  de 
ces  corps  les  plus  importans , afin  de  déterminer 
jusqu’à  quel  point  chacun  d’eux  présente  les 
caractères  généraux  des  résines,  et  de  fixer 
les  propriétés  particulières  qui  les  distinguent 
entre  eux. 

[ Poix  résine.  ] i . On  relire  la  poix  résine  de 
plusieurs  espèces  de  sapin;  telles  que  le  pinus 
abies,  si  ires  (ris  , larix  , balsamœa.  On  sait 
qu’il  exsude  du  pinus  s ilees tris,  ou  pin  ordinaire 
d’Ecosse,  un  suc  résineux  qui  se  concrète  en 
larmes.  La  même  exsudation  se  manifeste  dans 
le  pinus  abies.  Ces  larmes  constituent  la  sub- 
stance appelée  tbus,  ou  encens  ordinaire.  Lors- 
qu’on dépouille  ces  arbres  d’une  certaine  por- 
tion de  leur  écorce, -il  en  découle  un  suc  qui 
se  durcit  par  degrés.  Ce  suc  a reçu  des  noms 
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différens  suivant  la  plante  dont  on  le  recueille. 
Le  pinus  silvestris  fournit  la  térébenthine  coni- 
mune  ; le  larix  , la  térébenthine  de  V enise  ; le 
balsarncea , le  baume  du  Canada  etc.  Tous 
ces  sucs  , qu’on  distingue  ordinairement  par  le 
nom  de  térébenthine , sont  considérés  comme 
étant  composés  de  deux  substances  , l’huile 
de  térébenthine  et  la  poix  résine.  Lors- 
qu’on distille  la  térébenthine,  l’huile  passe  et 
la  poix  résine  reste.  En  continuant  la  distilla- 
tion jusqu’à  siccité,  on  a pour  résidu  la  subs- 
tance connue  sous  le  nom  de  poix  résine  or- 
dinaire, ou  colophane.  Si  on  ajoute  de  l’eau 
à l’huile  de  térébenthine  pendant  qu’elle  est 
encore  iluidc  , et  qu’on  incorpore  ces  deux 
liquides  ensemble  par  une  agitation  violente  , 
on  appelle  la  masse  qui  en  résulte , poix  résine 
jaune.  Les  iucisions  faites  dans  les  sapins  se  re- 
couvrent pendant  l’hiver  d’une  substance  blanche 
cassante  qu’on  appelé  barras  ou  galipot  qui  con- 
siste dans  de  la  poix  résine  unie  à une  petite  por- 
tion d’huile.  La  poix  résine  jaune  qu’un  obtient 
en  fondant  et  en  agitant  cette  substance  dans  l’eau 
est  préférée  pour  la  plupart  des  usages,  parce 
qu’elle  est  plus  ductile , ce  qui  est  probablement 
dû  à ce  quelle  contient  encore  de  l’huile  (i). 


(i)  Neuman’s  Chemistry , p.  28G. 
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Ou  a déjà  décrit  dans  la  première  partie  de 
cette  section  les  propriétés  de  la  poix  résine. 
Scs  usages  sont  très-multipliés  et  bien  connus. 

[Mastic.~\  2.  On  obtient  le  mastic  du  pistacia 
lentiscus,  arbre  qui  croît  dans  le  Levant,  et  par- 
ticulièrement dans  l’ile  de  Chio.  Lorsqu’on  fait 
des  incisions  transversales  dans  cet  arbre , il  en 
exsude  un  fluide  qui  sc  concrète  promptement 
en  grains  jaunâtres  cassans  et  demi  - transpa- 
rens  (i).  On  le  vend  dans  cet  état  sous  le  nom 
de  mastic.  Cette  substance  se  ramollit  dans 
la  bouche  , mais  sans  y laisser  d’impression 
sensible , ce  qui  a porté  les  chirurgiens  à s’en 
servir  pour  remplir  les  cavités  des  dents  ca- 
riées. En  chauffant  le  mastic  , il  se  fond  et 
exhale  une  odeur  suave.  Cette  substance  a 
nue  saveur  qui  n’est  pas  désagréable.  On  pré- 
tend qu’en  Turquie  on  en  fait  encore  usage  en 
la  mâchant  afin  de  rendre  l’halcine  plus  douce  * 
et  de  fortifier  les  gencives.  On  suppose  que 
c’est  «H  raison  de  ce  qu’on  l’emploie  ainsi  comme 
masticatoire  que  cette  résine  a reçu  le  nom  de 
mastic.  Ce*e  substance  ne  se  dissout  pas  com- 
plètement dans  l’alcool  j il  s’eu  sépare  pendant 
la  dissolution  une  substance  molle  et  élastique. 
La  proportion  de  cette  substance  s’élevoit,  dans 


(i)  Neuman’s  Chcmistry , p.  297. 


Digilized  b y Google 


Résines.  a33 

les  expériences  de  Neuman,  aux  o.o83  environ  du 
mastic  (i).  Mais  dans  celles  plus  récemment  faites 
par  M.  Mathews , elle  étoit  de  près  des  o.ao  (a). 
La  nature  de  cette  portion  insoluble  fut  d’abord 
examinée  par  Kind  (3).  Il  lui  trouva  toutes  les 
propriétés  du  caoutchouc.  M.  Mathews  répéta 
depuis  ces  expériences  et  il  en  obtint  un  résultat 
semblable  (4).  Cependant  M.  Brand  a observé , 
qu’en  faisant  sécher  cette  substance  insoluble 
elle  devient  cassante  , et  sous  ce  rapport  elle 
diflère  du  caoutchouc.  Il  a remarqué  aussi  qu’en 
faisant  passer  un  courant  de  gaz  acide  oximuria- 
tique  à tx-avers  la  dissolution  alcoolique  du 
mastic , il  se  précipite  une  substance  dure  et 
élastique  semblable  à la  première  portion  in- 
soluble (5).  Lorsqu’on  distille  le  mastic  , soit 
avec  l’eau , soit  avec  l’alcool , il  ne  passe  rien  de 
considérable  avec  ces  liquides  ; mais  Holfman 
reconnut  que  si  on  mêle  d’abord  la  résine 
dans  un  mortier  avec  une  quantité  égale  à son 
poids  de  carbonate  de  potasse  , et  qu’on  la  dis- 
tille ensuite  avec  de  l’alcool , le  liquide  passe 


(1)  Neuman’s  Chcmistty , p.  397.' 

(2)  Nicholson’s,  Jour.  X.  247. 

(3)  Crell’s  Annals  1794*  II-  i85* 

(4)  Nicholson’s.  X.  247.  1 

(5)  Phü.  Mag.  XXVIII. 
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imprégné  tout  à 1»  fois  de  l’odeur  et  de  la 
saveur  du  mastic  (1).  Avec  les  autres  agens  cette 
substance  présente  les  mêmes  phénomènes  que 
ceux  décrits  dans  la  première  partie  de  cette 
section. 

[ Sandaraque.  ] 3.  Le  juniperus  commuais 
ou  genévrier  ordinaire  , nous  fournit  cette  ré- 
sine. Elle  exsude  spontanément , cl  ordinaire- 
ment sous  forme  de  petites  larmes  arrondies  de 
couleur  brune , et  demi-transparentes  , qui  res- 
semblent au  mastic , si  ce  n’est  qu’elles  ont  plus 
de  transparence , et  quelles  sont  cassantes. 
Par  la  mastication  cette  résine  ne  se  ramollit 
pas  comme  le  mastic  , mais  elle  se  réduit  en 
poudre.  M.  Mathews  trouva  qu’elle  se  dissolvoit 
presque  complètement  dans  huit  fois  son  poids 
d’eau.  Le  résidu  étoit  une  matière  étrangère  (2). 
Elle  ne  se  dissout  pas  dans  le  suif  ou  dans 
l’huile  comme  la  résine  ordinaire  (3).  M.  Hat- 
chett  s’assura  que  le  sandaraque  se  dissout  dans 
les  alcalis  et  dans  les  acides  avec  les  mêmes  phé- 
nomènes que  présente  la  résine  commune  (4). 

(1)  Iloffinan,  Obsçrv.  phys.  chim.  select,  p.  63. 

(2)  Nicholson’s , Jour.  X.  246. 

(3)  Ibid. 

(4)  Gièsc , pharmacien  d’Aushourg  , annonça  dans  le 
Scherer’s  , Jour.  1802,  p.  536,  que  le  sandaraque  ne  se 
dissout  pas  complètement  dans  l’alcool , et  que  le  résidu 
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[ Ëlemi.  ] 4*  Cette  résine  est  le  produit  de 
Yamyris  elemifcra  , arbre  qui  croit  dans  le 
Canail^  et  dant  l’Amérique  espagnole.  On  fait 
des  incisions  à l’écorce  dans  les  tems  secs , et 
on  laisse  le  suc  résineux  qui  en  découle  se 
durcir  au  soleil.  II  vient  en  Angleterre  sous 
forme  de  gâteaux  arrondis  enveloppés  dans  des 
feuilles  d’iris.  La  résine  élcmi  est  d’une  cou- 
leur jaune  pâle , et  demi  transparente.  Elle 
est  d’abord  un  peu  molle  , mais  elle  se  durcit 
en  la  gardant.  Elle  est  d’une  odeur  forte  et 
suave  , et  qui  s’aflbiblit  peu-à-peu.  IScuman 
trouva  que  l’alcool  dissolvoit  les  o.q4  de  celte 
substance.  Le  reste,  qui  consisloit  principalement 
dans  des  impuretés,  se  dissolvoit  en  partie  dans 
l’eau.  Si  on  distille  cette  résine  avec  l’eau  ou 
avec  l’alcool , le  liquide  qui  passe  dans  l’un  et 
l’autre  cas  est  fortement  imprégné  de  son  odeur 
agréable.  Avec  l’eau  il  passe  une  huile  volatile 
aromatique  qui  forme  environ  les  o.oGadcla 
résine  employée  (i). 


s’élève  aux  o.ao  environ  de  la  matière  employée.  Il  regarde 
ce  résidu  comme  une  substance  particulière.  M.  Mathews 
a prouvé,  par  une  suite  d'expériences,  que  cette  assertion 
n’est  pas  exacte.  Je  ne  doute  pas  que  Gièsc  n’ait  employé 
du  mastic  au  beu  de  sandaraque , et  qae  la  substance 
découverte  ne  soit  du  caoutchouc. 

(i)  Neunian’s  Chem.  p.  296. 
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[ Tacamahaca.  ] 5.  On  retire  cette  résine 
du  / agora  octandru , et  l’on  suppose  que  le 
populus  balsamifcra  la  produit  aussi.  Elle  nous 
vient  de  l’Amérique  en  grosses  masses  obuingues 
enveloppées  dans  des  feuilles  d’iris.  Elle  est 
légèrement  brune,  très-cassante,  et  se  fond  aisé- 
ment lorsqu’on  la  chaude.  Quand  elle  est  pure 
elle  a une  odeur  aromatique  qui  tient  de  l’odeur 
de  la  lavande  et  de  celle  du  musc.  Si  on  la 
distille  avec  de  l’eau  ou  de  l'alcool , il  ne  passe 
rien  avec  ces  liquides.  Lorsqu’elle  est  pure  elle 
se  dissout  complètement  dans  l’alcool,  et  l'eau 
n’a  sur  elle  aucune  action  (i). 

[ Animée.  ] 6.  L’hjmencea  courbaril  ou  le 
carouge , arbre  natif  de  l’Amérique  septentrio- 
nale , nous  fournit  celte  résine*  Elle  ressemble 
beaucoup  par  son  aspect  au  copal  ; mais  ce 
qui  les  fait  aisément  distinguer,  c’est  que  l’ani- 
mée se  dissout  avec  facilité  dans  l’alcool , ce 
qui  n’a  pas  lieu  h l’égard  du  copal.  Ou  se  sert 
très-souvent  de  cette  résine  dans  la  composition 
des  vernis.  Suivant  les  expériences  de  Neuinan  , 
l'eau  en  dissout  environ  les  0.063,  et  lorsque 
la  décoction  est  évaporée , il  reste  une  masse 
onctueuse  qui  est  huileuse  au  toucher.  En  dis- 
tillant l’animée  avec  l'alcool  , ce  liquide  acquiert 


(1)  Ncuman’s  Chem.  p.  2<jj. 
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l’odeur  et  la  saveur  de  cette  résine.  S c’est 
avec  l’eau  qu'on  la  distille  , l’eau  qui  passe 
présente  à sa  surface  une  petite  quantité  d’huile 
volaLilc  (i). 

[ Ladanum  ou  Labdanum.  ] 7.  C’est  le  cistus 
creticus  , arbrisseau  qui  croit  dans  la  Syrie 
et  dans  les  îles  de  la  Grèce  , qui  produit  cette 
résine.  La  surface  de  cet  arbrisseau  est  couverte 
d’un  suc  visqueux  qui  , à l’état  concret , forme 
le  ladanum.  On  le  recueille  pendant  qu’il  est 
humide  en  faisant  passer  sur  l’arbrisseau  une 
espèce  de  ratissoire  à laquelle  sont  fixées  des 
lanières  de  cuir.  On  en  détache  ensuite  le 
suc  en  les  raclant  avec  un  couteau.  Il  est  tou- 
jours mêlé  avec  de  la  poussière  et  du  sable  , 
quelquefois  même  en  grande  quantité.  La  meil- 
leure espèce  de  ladanum  est  en  masses  de 
couleur  foncée  presque  noire , et  très-molles  , 
ayant  une  odeur  suave  et  une  saveur  légère- 
ment amère.  Les  espèces  même  les  meilleures 
contiennent  toujours  environ  les  o.a5  d’impu- 
retés. L’eau  dissout  un  peu  plus  des  0.08  3 de 
la  portion  pure , et  l’on  assure  que  la  matière 
dissoute  a les  propriétés  de  la  gomme.  Lors- 
qu’on distille  le  ladanum  avec  l’eau,  il  passe 
une  petite  quantité  d’huile  volatile.  Avec  l'alcool 


(1)  IS’cumau’s  Chem.  p.  297. 
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ce  liquide  passe  également  imprégné  de  la 
saveur  et  de  l’odeur  de.  la  résine  (i). 

[ Résiné  de  Botany-Bay . ] 8.  On  prétend  que 
celte  résine  est  un  produit  de  Yacarois  resinifera, 
arbre  très-abondant  dans  la  nouvelle  Hollande, 
spécialement  près  de  Botany-Bay.  Il  en  fut  ap- 
porté vers  l’an  1799,  des  échantillons  à Londres, 
où  l’on  fit  l’essai  de  cette  substance  comme 
médicament.  On  trouve  quelques  détails  sur 
celte  résine  dans  le  voyage  du  gouverneur 
Philips  (2)  j ainsi  que  dans  le  journal  d’un 
voyage  de  White  , à la  Nouvelle-Galle  méri- 
dionale (5).  Mais  c’est  au  professeur  Lichten- 
stein -que  nous  devons  la  connoissancc  cl  la 
description  de  ses  propriétés  chimiques.  Il  s’en 
procura  des  échantillons  à Londres , et  lit  in- 
sérer le  résultat  de  ses  expériences  dans  le 
journal  de  Crell  (4). 

La  résine  dont  il  est  ici  question  , exsude 
spontanément  du  tronc  de  l’arbre  singulier  qui 
la  fournit,  sur-tout  si  l’on  en  entaille  l’écorce. 
Le  suc  est  d’abord  fluide  , mais  il  devient  peu- 
à-peu  solide  lorsqu’on  le  fait  sécher  au  soleil. 


(1)  Neumati’s  Chem.  p.  2g5. 

(2)  Duncan’s  New  dispeusatory , p.  60. 

(3)  Appendix , p.  235. 

(4)  >799-  1L  242* 
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Suivant  le  gouverneur  Philips , on  ramasse  or- 
dinairement cette  résine  dans  le  sol  qui  entoure 
l’arbre , ayant  sans  doute  découlé  spontanément 
sur  la  terre.  Elle  est  en  morceaux  de  difl’érentes 
grosseurs  d’une  couleur  jaunâtre , excepté  lors- 
qu’elle pst  recouverte  d’une  croûte  grise  verdâtre. 
Cette  substance  est  ferme , et  cependant  facile 
à casser  ; lorsqu’on  la  pulvérise  elle  n’adhère 
pas  aux  parois  du  mortier , et  ne  se  prend  pas 
en  masses.  Dans  la  bouche  elle  se  réduit  facile- 
ment eu  poudre  sans  s’attacher  aux  dents.  Elle 
a seulement  une  saveur  astringente  légèrement 
sucrée.  Elle  se  fond  à une  chaleur  médiocre. 
Mise  sur  les  charbons  ardens,  elle  bride  jusqu’à 
ce  qu’elle  soit  réduite  en  charbon,  en  répandant 
une  fumée  blanche  qui  a une  odeur  suave  un  peu 
analogue  à celle  du  storax.  Lorsqu’on  la  jette 
dans  le  feu  elle  augmente  la  flamme  de  la  même 
manière  que  la  poix.  Elle  communique  à l’eau 
le  goût  du  storax  , mais  elle  ne  se  dissout  point 
dans  cc  liquide.  Lorsqu’on  la  fait  digérer  dans 
l’alcool  , il  s’en  dissout  les  0:67  ; les  o.33  restant 
consistent  dans  une  partie  d’extractif  soluble 
dans  l’eau,  ayant  une  saveur  astringente,  et  dans 
deux  parties  de  fibre  ligneuse  et  autres  impu- 
retés , entièrement  insolubles  et  sans  saveur.  La 
dissolution  des  0.67  est  de  couleur  brune  , 
ayant  l’apparence  et  l’odeur  d’une  dissolution  de 
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benjoin.  L’eau  la  précipite  sans  altération.  Elle 
fournit  à la  distillation,  de  l’eau,  del’liuile  enipv- 
reumatiquc  et  du  charbon  ; mais  elle  ne  donne 
pas  la  plus  légère  trace  d’acide,  d’alcali  ou  de 
sel  , pas  meme  quand  on  la  distille  avec  l’eau. 

[ Action  de  la  soude.  ] On  lit  bouilli»’  douze 
parties  de  cette  résine  dans  une  dissolution 
aqueuse  de  soude  pure  (i).  Il  y en  eut  deux 
parties  de  dissoutes.  Les  dix  autres  parties  res- 
tèrent flottant  à la  surface  de  la  liqueur  sous 
forme  de  réseau.  Par  l’évaporation  d’une  partie 
de  la  dissolution  on  n’obtint  point  de  cristaux. 
F.n  .versant  dans  une  autre  portion  de  cette 
dissolution  de  l’acide  sulfurique , la  résine  s’en 
sépara  sans  altération. 

[ De  V acide  nitrique.  ] On  en  fit  un  mélange 
avec  deux  fois  son  poids  d’acide  nitrique  , et 
la  résine  s’éleva  à la  surlace  de  la  liqueur  sans 
avoir  éprouvé  de  changement  dans  sa  nature  ; 
mais  par  l’application  de  la  chaleur  il  se  ma- 
nifesta une  grande  effervescence.  On  continua 
la  digestion  jusqu’à  la  cessation  de  celte  effer- 
vescence, et  la  résine  se  figea  et  se  réunit  en 
pellicule  à la  surfacé  du  liquide.  On  la  sépara 
alors  par  la  filtration  , elle  avoit  perdu  les  o.o83 


(i)  On  ne  sait  pas  si  Lichtenstein  entend  par  souda 
pure,  soda  suite  le  carbonate  de  soude  ou  la  soude. 
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de  son  poids.  La  résine  ainsi  traitée  avoil  ac- 
quis uue  saveur  légèrement  amère  , elle  se  fon- 
doit  moins  facilement , et  l’alcool  11’en  pouvoit 
plus  dissoudre  que  les  o.5o.  La  dissolution  étoit 
brune  j elle  avoit  la  saveur  d’amandes  amères , 
et  en  la  mêlant  avec  de  l’eau  il  s’y  forma 
un  précipité  résineux  et  jaune,  d’une  saveur 
très-amère.  La  portion  insoluble  mêlée  avec 
l’eau,  ne  lit  que  troubler  le  liquide  qui  passa 
ainsi  à travers  le  filtre.  La  dissolution  dans 
l’acide  nitrique  séparée  de  la  résine  par  la  filtra- 
tion étoit  transparente  , de  couleur  jaune  , et 
d’une  saveur  amère  ; elle  teiguoit  en  jaune  les 
substances  qu’on  y trempoit..  Par  l’évaporation 
elle  donna  de  l’aeidc  oxalique , et  déposa  une 
poudre  jaune  d’apparence  terreuse.  Cette  der- 
nière substance  étoit  insoluble  dans  l’eau , et 
se  dissolvoit  à peine  dans  l’alcool.  Sa  saveur 
étoit  excessivement  amère,  et  ressembloit  à 
celle  du  quassia.  Elle  se  mêloit  avec  la  salive, 
et  donnoit  facilement  à la  peau  et  au  papier 
une  teinte  jaune.  Le  résidu  continuoit  d’être 
amer  et  jaune  ; mais  il  11e  produisoit  aucun 
précipité  avec  la  potasse  et  avec  le  nitrate  de 
chaux  (1). 

Je  me  suis  arrêté  longtems  sur  les  expériences 


(1)  Lithtenstein,  Crcll,  Jour.  179g.  II.  24a. 
8.  16 
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de  Lichtenstein  , parce  que  les  résultats  qu’il 
en  obtint  sont  très-in téressans.  S’il  eût  employé 
des  réactifs  plus  puissans  , et  opéré  à un  plus 
grand  degré  de  chaleur  , il  auroit  probable- 
ment devancé  les  découvertes,  importantes  de 
Hatchctt.  La  substance  amère , dans  laquelle  il 
convertissoit  cette  résine  par  l’acide  nitrique, 
mérite  une  attention  particulière.  11  soupçonna 
que  l’acide  nitrique  produit  les  mêmes  chan- 
gemens  sur  toutes  les  résines  et  il  vérifia  ce  fait 
à l’égard  de  la  colophane  , qui  lui  fournit  aussi 
une  substance  jaune  amère.  On  sait  actuelle- 
ment, d’après  les  expériences  de  Hatchett,  que 
l’action  de  l’acide  nitrique  sur  les  résines  se 
termine  toujours  par  la  formation  du  tannin 
artificiel  qui  est  extrêmement  amer. 

[ Résine  du  peuplier  noir.  ] 9.  On  trouve 
dans  un  ouvrage  périodique  publié  en  Alle- 
magne en  1770 , qu’on  peut  extraire  du  peuplier 
noir  une  grande  quantité  de  cire.  On  annonçoit 
même  qu’il  avoit  été  établi  en  Italie  une  ma- 
nufacture de  bougies  faites  avec  la  cire  de  cet 
arbre.  Celte  assertion  ayant  été  reproduite  en 
1804,  Schræder  se  détermina  à entreprendre 
une  suite  d’expériences  sur  ce  sujet.  11  trouva , 
qu'en  faisant  bouillir  dans  l’eau  des  bourgeons 
de  cet  arbre,  et  en  les  exprimant  ensuite  convena- 
blement , ils  fournissoicut  environ  les  o.  125  de 
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ieur  poids  d’une  substance  blanche  jaunâtre  , 
ayant  les  propriétés  d’une  résiue,et  ressemblant, 
suivant  lui  , à la  résine  de  Botany-Bay.  En  la 
faisant  digérer  dans  l’eau  on  obtient  une  dis- 
solution colorée  qui  rougit  le  papier  de  tour- 
nesol. Cette  dissolution  se  trouble  par  le  refroi- 
dissement , et  en  la  faisant  évaporer  elle  dépose 
de  petits  cristaux  (1). 

[ Résine  verte.  ] 10.  La  résine  verte  qui  cons- 
titue la  matière  colorante  des  feuilles  des  arbres , 
et  de  presque  tous  les  végétaux  , est  insoluble 
dans  l’eau,  et  se  dissout  dans  l’alcool.  Les  ex- 
périences de  Proust  nous  ont  appris  que  quand 
on  la  traite  par  l’acide  oximuriatique , elle 
prend  la  couleur  d’une  feuille  fanée  et  se 
rapproche  d’autant  plus  des  substances  rési- 
neuses. 

[ Copal.  ] 11.  Cette  substance , qui  semble 
d’abord  appartenir  à une  classe  distincte  de 
résines  , a dù  particulièrement  attirer  l’atten- 
tion à raison  de  son  importance  comme  vernis. 
On  l’obtient  du  rhus  copallinum,  arbre  qui 
croît  dans  l’Amérique  septentrionale  -,  mais  on 
prétend  que  le  copal  de  la  meilleure  espèce  vient 
de  l’Amérique  espagnole , et  qu’il  est  le  produit 


(1)  Schræder , Gclileu’i,  Jour.  VI  5g8. 
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de  différons  arbres.  Hernandez  en  décrit  huit 
espèces (i). 

Le  copal  est  une  substance  résineuse  d’un 
blanc  légèrement  brunâtre.  Il  est  quelquefois 
opaque  , et  quelquefois  presque  parfaitement 
transparent.  Lorsqu’on  le  chauffe  il  se  fond 
comme  les  autres  résines  ; mais  il  en  diffère 
en  ce  qu’il  ne  se  dissout  dans  l’alcool , et  dans 
l’huile  de  térébenthine  qu’à  l’aide  de  précautions 
particulières.  11  ne  se  dissout  pas  non  plus  dans 
les  huiles  fixes  avec  autant  de  facilité  que  les  au- 
tres résines.  11  ressemble  jusqu’à  un  certain  point 
à la  gomme  animée;  mais  on  le  distingue  facile- 
ment de  celte  dernière  substance  à raison  de  la 
l'acuité  qu  elle  a de  se  dissoudre  dans  l’alcool , et 
parce  que  le  copal  se  brise  entre  les  dents  lors- 
qu’on le  mâche,  tandis  que  l’animée  se  ramollit 
dans  la  bouche  (a).  La  pesanteur  spécifique  du 
copal  varie,  suivant  BrissOn,  de  i .04^  à i . i3g. 
M.  Hatchett  reconnut  qu’il  se  dissolvoit  dans  les 
alcalis  et  dans  l’acide  nitrique  avec  les  phéno- 
mènes ordinaires;  et  qu’ainsi  sous  ce  rapport 
il  avoit  les  mêmes  propriétés  que  les  autres 
résines.  Il  trouva  à la  vérité  que  la  dissolu- 
tion du  copal  dans  les  alcalis  étoil  légèrement 


(1)  Lewis  , Neuman’s  Chem. , p.  29g. 

(2)  Lewis,  10 ici’ , p.  id. 
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opalescente , mais  elle  n’en  ctoit  pas  moins 
permanente  ; et  il  est  à remarquer  que  la  pohe 
résine,  lorsqu’elle  a été  dissoute  dans  l’acide 
nitrique,  et  précipitée  par  un  alcali,  acquiert 
une  odeur  analogue  à celle  du  copal. 

[ Cette  résine  forme  le  meilleur  vernis.  ] Si  , 
après  avoir  dissous  le  copal  dans  un  liquide 
volatil  quelconque,  on  l’étend  sur  du  bois,  sur 
du  papier,  sur  un  métal , etc. , de  manière  que 
le  dissolvant  volatil  puisse  s’évaporer,  le  copai 
reste  parfaitement  transparent,  et  forme  un 
vernis  des  plus  beaux  ot  des  plus  parfaits.  Le 
vernis  ainsi  produit  s’appelle  vernis  de  copal , 
du  nom  de  cette  substance  qui  en  est  le  prin- 
cipal ingrédient;  ce  vernis  fut  découvert  pour 
la  première  fois  en  France , où  il  fut  long- 
tems  connu  sous  le  nom  de  vernis  Martin. 
On  fait  un  secret  de  la  manière  de  le  pré- 
parer ; cependant  on  a publié  de  tems  en  tems 
divers  procédés  pour  opérer  la  dissolution  du 
copai  dans  un  menstrué  volatil.  Parmi  ces  dif- 
férentes méthodes  les  plus  remarquables  sont 
les  suivantes.  » 

[ Dissolution  dans  l'huile  de  Un.  ] Si  l’on 
tient  le  copal  en  fusion  jusqu’à  ce  qu’il  cesse  de 
s’en  exhaler  une  odeur  aromatique , et  qu’on  le 
mêle  alors  avec  une  quantité  égale  d’huile  de  lin, 
eutièrefnent  décolorée  par  son  exposition  aux 
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rayons  solaires , le  copal  s’unit  à l’huile,  et  forme 
un  vernis  qu’il  faut  faire  sécher  au  soleil  (1). 

[ Vernis  des  vernisseurs.  ] Un  fabricant  de 
vernis  du  Japon , très-ingénieux  , établi  à Glas- 
cow,  m’a  donhé  communication  de  la  méthode 
qu’emploient  les  vernisseurs  anglais  pour  pré- 
parer le  vernis  de  copal.  On  fait  fondre  dans 
un  matras  de  verre  quatre  parties  en  poids  de 
copal  réduit  en  poudre  ; on  maintient  le  liquide 
en  ébullition  jusqu’à  ce  que  les  vapeurs  con- 
densées sur  la  pointe  d’un  tube  introduit  dans 
le  matras  , tombent  en  gouttes  au  fond  du 
liquide  sans  produire  aucun  sifflement , comme 
le  fait  l’eau  ; ce  qui  prouve  que  toute  l’eau  est 
dissipée , et  que  le  copal  a été  tenu  pendant 
assez  longtems  en  fusion.  On  y verse  alors  une 
partie  d’huile  de  lin  bouillante , qu’on  a préala- 
blement fait  bouillir  dans  une  cornue  sans  li- 
tharge , et  on  mêle  bien  le  tout.  On  retire  en- 
suite le  matras  du  feu,  et  l’on  mêle  le  liquide 
encore  chaud  avec  une  quantité  égale  à son 
poids  d'huile  de  térébenthine.  Le  vernis  fait  ainsi 
est  transparent,  mais  il  a une  teinte  jaune,  que 
les  vernisseurs  tâchent  de  masquer  en  donnant 
une  nuance  bleuâtre  au  fond  blanc  sur  lequel 
ils  l’appliquent.  C’est  de  ce  vernis  qu’011  enduit 

1 

(1)  Dr.  Black’s  Lectures p 11.  35g. 
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les  cadrans  des  horloges  après  les  avoir  peints 
en  blanc. 

[ Dissolution  dans  l’huile  de  térébenthine.  ] 
En  traitant  le  copal  avec  l’huile  de  térébenthine 
dans  des  vaisseaux  fermés  , la  vapeur  qui  ne 
peut  pas  s’échapper  exerce  une  pression  plus 
grande , et  la  chaleur  s’élève  au-delà  du  ternie  de 
l’ébullition.  On  prétend  que  c’est  cette  chaleur 
additionnelle  qui  rend  alors  l’huile  capable  de 
dissoudre  le  copal.  Celte  dissolution  mêlée 
avec  un  peu  d’huile  de  pavot  , forme  un  vernis 
qui  ne  se  distingue  du  vernis  Martin  que  par 
une  très-légère  teinte  de  brun  (i). 

[Dissolution par  l'ammoniaque.]  La  manière 
de  dissoudre  le  copal  par  l’ammoniaque , publiée 
par  Sheldrake , parolt  être  fondée  sur  le  même 
principe  que  la  dernière  dissolution.  On  verse 
un  mélange  de  124  grammes  d’ammoniaque 
et  de  47 2 grammes  d’huile  de  térébenthine  sur 
62  grammes  de  copal  concassé.  On  fait  bouillir 
le  liquide  assez  doucement  pour  qu’on  puisse 
compter  les  bulles  à mesure  qu’elles  se  forment; 
car  si  on  laisse  trop  diminuer  la  chaleur,  ou 
qu’on  la  pousse  trop  fort , l’opération  s’arrête , 
et  elle  ne  peut  plus  être  reprise.  Le  matras 
dans  lequel  on  fait  bouillir  le  mélange  doit  être 


(1)  Dr.  Black ’s  Lectures.  II.  55g. 
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fermé  par  un  bouchon  do  liège  , fixé  à l’aide 
d’un  fil  d’arclial  , et  percé  avec  une  épingle. 
Lorsque  le  copal  est  presqu'entièrement  dissous, 
on  arrête  l’opération , et  on  laisse  refroidir  le 
liquide  avant  de  déboucher  le  matras.  Ce  vernis 
a une  couleur  foncée  ; mais  lorsqu’on  l’étend 
en  couches  minces  , et  qu’on  le  laisse  sécher, 
il  perd  totalement  sa  couleur.  Son  défaut  est 
de  sécher  très-dilficilement.  M.  Sheldrahe  y a 
remédié  en  versant  la  dissolution  dans  une 
quantité  égale  à son  poids  d’huile  de  noisette 
rendue  siccative  par  l’oxide  blanc  de  plomb, 
et  en  agitant  ensuite  le  mélange  jusqu’à  ce  que 
la  térébenthine  s’en  soit  séparée. 

[ Pur  le  camphre.  ] Pour  rendre  le  copal 
soluble  dans  l’alcool,  M.  ShcJdrakc  dissout  d’a- 
bord 1 55  décigrammes  de  camphre  dans  473 
gramm.  de  ce  liquide , et  il  verse  ensuite  la  dis- 
solution sur  134  gramm.  de  copal.  . Le  matras 
est  placé  sur  un  bain  de  sable  , et  l’opération 
conduite  comme  celle  que  je  viens  de  décrire. 
La  dissolution  faite  de  celte  manière  contient 
beaucoup  de  copal,  et  forme  un  \emis  abso- 
lument sans  couleur  ; mais  il  faut  une  forte 
chaleur  pour  en  dégager  le  camphre. 

M.  Sheidrakc  a publié  dernièrement  une  mé- 
thode plus  facile  pour  dissoudre  le  copal. 

j Procédé  de  Sheldrahe.  ] On  sc  procure 
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d’abord  un  vase  très-fort  d’étain , ou  d’un  autre' 
métal , de  la  forme  et  de  la  contenance  d’une 
bouteille  à vin.  Ce  vase  est  garni  à son  goulot, 
qui  doit  être  alongé  , d’une  anse  solidement 
rivée.  Ou  ajuste  à son  oritice  un  bouchon  de 
* liège  qu’on  perce  d’un  petit  trou , a (in  de  laisser 
échapper  la  vapeur,  et  d’empêcher  ainsi  le  vase 
de  se  rompre. 

On  dissout  i5.5  grammes  de  camphre  dans 
924  grammes  d’esprit  de  térébenthine  , et  on 
met  la  dissolution  dans  le  vase.  Ou  .y  ajoute 
alors  un  morceau  de  copal  de  la  grosseur  d’une 
noix  , qu’on  réduit  en  poudre  grossière  ou  en 
fragmens.  On  fixe  le  bouchon  avec  du  fild’ar- 
chal , et  à l’aide  d’un  feu  rapide  on  fait  entrer 
le  plus  promptement  possible  l’esprit  de  téré- 
benthine en  ébullition , qu’on  entretient  douce- 
ment alors  pendant  environ  une  heure.  Au  bout 
de  ce  tems , il  y a assez  de  copal  de  dissous 
pour  faire  un  très-bon  vernis  ; ou , si  l’opéra- 
tion ayant  été  convenablement  conduite,  il  ar- 
rive qu’il  n’y  ait  pas  assez  de  copal  dissous , on 
peut  remettre  le  vaisseau  sur  le  feu,  et  en  le 
faisant  bouillir  lentement  pendant  un  plus  long 
tems,  le  liquide  ftnil  par  acquérir  la  consistance 
qu'on  desire  (1). 


(i)  rsicholson’s , Jour.  IX.  «57. 

* 
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[Procédé  de  Demmenie.  ] Van  Mons  a publié 
un  autre  procédé  beaucoup  plus  simple  que 
ceux  que  je  viens  de  décrire.  11  lui  fut  com- 
munique par  M.  Demmenib  , artiste  hollandais. 

Il  consiste  à exposer  le  copal  à l’action  de  la 
vapeur  d’alcool.  On  met  à cet  effet  dans  un  * 
matras  à long  col  de  l’alcool  concentré , et 
l’on  suspend  un  peu  au  dessus  de  la  surface 
de  ce  liquide  un  morceau  de  copal  ; on  pose 
un  chapiteau  sur  le  matras  ; on  fait  bouillir 
l’alcool  ; le  copal  se  ramollit,  et  tombe  goutte 
à goutte  dans  l’alcool  comme  le  feroit  une 
substance  huileuse.  Il  faut  arrêter  l’opération 
lorsque  ces  gouttes  cessent  de  se  dissoudre. 

La  dissolution  ainsi  obtenue  est  parfaitement 
incolore.  Le  copal  peut  être  dissous  par  le 
même  procédé  daus  l’huile  de  térébenthine  (i). 

[Im  laque.  ] ia.  C’est  une  substance  dé- 
posée, en  forme  de  rayons  ou  de  nids,  sur  plu- 
sieurs espèces  d’arbres  dans  les  Indes  orientales, 
par  un  insecte  appelé  chermes  lacca.  On  en 
fait  usage  en  Europe  de  tems  immémorial  ; 
mais  ce  n’est  que  depuis  quelques  années  seu- 
lement qu’on  a acquis  sur  sa  nature  quelques 
notions  précises. 


(i)  Journal  Je  Chim.  III.  218. 
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[ Histoire.  ] C'est  à M.  Ker(i),  à M.  San- 
dcrs  (2)  et  au  docteur  Roxburgh  (5),  que  nous 
sommes  redevables  de  ce  que  nous  savons  re- 
lativement à l’histoire  naturelle  de  l’insecte , et 
à la  manière  dont  la  laque  se  prépare  ; car 
quoique  cette  substance  fut  très-souvent  em- 
ployée dans  les  arts , elle  avoit  cependant  été 
négligée  par  les  chimistes.  Geoffroy  le  jeune 
publia  une  dissertation  sur  ce  sujet , qui  ne 
contient  qu’un  petit  nombre  d’expériences  chi- 
miques. Il  se  borna  à la  distiller,  et  il  consi- 
déra les  produits  qu’il  en  obtint  comme  étant 
semblables  à ceux  que  donne  la  cire  dans  les 
mêmes  circonstances  (4).  C’est  ce  qui  le  porta 
à regarder  la  laque  comme  une  espèce  de  cire. 
Cette  opinion  fut  adoptée  par  Neuman  (5)  , 
mais  Junher  (6)  et  la  plupart  des  chimistes  qui 
ont  écrit  depuis , la  placent  parmi  les  résines. 
M.  Hatchett  a dernièrement  examiné  cette  subs- 
tance, et  nous  en  a fait  connoltrc  les  propriétés 


(1)  Phil.  Tram.  1781 , p.  276. 

(2)  Jbid.  1779,  P-  107- 
(5)  Ibid.  1791  , p.  228. 

(4)  Mém.  par.  1714,  p.  iai  et  la  traduction  de  Martine 
des  Mém.  de  l’Académie  française.  V.  4* 

(5)  Chemistij,  p.  354 

((>)  Conspectus  Chimice , II.  70. 
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ainsi  que  la  composition  (i).  Nous  lui  sommes 
redevables  de  la  plupart  des  faits  qui  ont  été 
publics  sur  sa  nature  chimique. 

[ Variétés.  ] On  connoît  dans  le  commerce 
plusieurs  espèces  de  laque.  La  laque  en  bâtons 
est  la  substance  qui  , dans  son  état  naturel  , 
forme  une  croûte  sur  les  petites  branches.  Si 
on  l’enlève  et  qu’on  la  fasse  bouillir  dans  l’eau , 
elle  perd  sa  couleur  rouge , et  alors  on  l’appelle 
laque  en  graine.  Lorsqu’elle  a été  réduite  par 
la  fusion  en  petites  croûtes  très-minces , elle 
prend  le  nom  de  laque  en  écailles.  La  laque 
en  bâton  est  d’un  rouge  foncé , et  cède  à l’eau 
une  substance  de  la  même  couleur  qu’on  em- 
ploie dans  la  teinture.  Les  deux  autres  espèces 
sont  brunes. 

[ Propriétés . ] L’eau  dissout  la  plus  grande 
partie  de  la  matière  colorante  de  la  laque,  et 
dans  une  proportiou  qui  varie  des  o.i5  aux 
o.5u.  L'alcool  dissout  presque  toute  la  résine  , 
qui  forme  la  partie  constituante  principale  dans 
la  composition  de  la  laque.  L’cther  agit  plus 
foiblement.  L’acide  sulfurique  dissout  la  laque 
et  la  charbonne  peu-à-peu.  L’acide  nitrique  la 
dissout , et  lui  fait  éprouver  ensuite  les  mêmes 


(i)  Analjriical  e.rperimenis  on  lue.  Phil.  Traus. 
i8o/(. 
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ehangemens  qu’aux  autres  corps  résineux.  Les 
acides  muriatique  et  acétique  agissent  égale- 
ment sur  cette  substance  comme  dissolvons.  La 
laque  se  dissout  facilement  dans  une  dissolution 
de  borax  dons  l’eau.  Les  proportions  les  plus 
convenables  sont  i.5  gramme  de  borax,  6.7 
grammes  de  laque  et  124  grammes  d’eau.  Cette 
dissolution  môlée  avec  du  noir  de  fumée  cons- 
titue l’encre  de  la  Chine.  Elle  peut  être  aussi 
employée  avec  avantage  dans  les  vernis.  Les 
alcalis  fixes  dissolvent  facilement  la  laque , mais 
l’ammoniaque  ne  la  dissout  point.  Quand  on 
la  met  sur  un  fer  rouge , elle  se  fond  en  ré- 
pandant une  fumée  épaisse  d’une  odeur  assez 
agréable,  et  elle  laisse  un  charbon  spongieux. 
A la  distillation,  elle  donne  une  eau  légèrement 
acidulé,  et  une  huile  épaisse  et  butircuse.  Les 
gaz  qui  se  dégagent  sont  un  mélange  d’acide 
carbonique  et  d’hydrogène  carburé.  La  laque 
en  bâton  dégage  aussi  du  carbonate  d’ammo- 
niaque ; mais  les  deux  autres  variétés  n’en  don- 
nent point.  O11  a présenté  dans  la  table  qui  suit 
les  parties  constituantes  des  différentes  variétés 
de  laque,  d’après  l’analyse  de  M.  Hatchett. 
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< 

Laque 
en  bâtons. 

Laque 
en  graines. 

Laque 
en  écailles. 

Résine.  . . . . . 

68. 

88.5 

90.9 

Matière  colorante  . 

3.5 

.o.5 

Cire.  ...... 

4.5 

4.0 

Gluten » 

2.0 

2.8 

Corps  étrangers  . . 

n 

)) 

Perte  ••*••• 

3.5 

1.8 

100.0 

100.0 

100.0 

Cette  résine  est  moins  cassante  que  ne  le  sont 
ordinairement  ces  corps.  La  matière  colorante 
a les  propriétés  de  l’extractif.  La  cire  est  ana- 
logue à celle  provenant  du  mirica  ccrifera  , et 
le  gluten  a beaucoup  de  ressemblance  avec  le 
gluten  du  froment  (i). 

[ Usages.  ] On  fait  un  grand  usage  de  la 
laque  dans  l'Inde.  Elle  forme  en  Europe  la 
base  de  la  cire  à cacheter.  On  la  fond  avec 


(i)  liatchett.  Phil.  Trans.  1804. 
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de  la  térébenthine  en  différentes  proportions 
et  avec  quelque  matière  colorante , telles  que 
le  noir  d’ivoire  pour  les  bâtons  de  cire  noire , 
et  le  vermillon  pour  les  bâtons  rouges  etc.  Elle 
constitue  aussi  la  base  de  plusieurs  vernis  aux- 
quels elle  a donné  son  nom  (i). 

[ Ambre . ] i3.  L’ambre  est  indubitablement 
d’origine  végétale  , et  quoiqu’il-  diffère  des  ré- 
sines par  certaines  propriétés  , il  s’en  rapproche 
tellement  par  plusieurs  autres , qu’on  peut , 
sans  inconvénient,  le  ranger  parmi  ces  subs- 
tances. Cest  aux  travaux  de  Hoffman  (a)  de 
Bourdelin  (3) , de  Stockar  de  Neuforn  (4)  , de 
Heyer  (5)  et  plus  récemment  encore  aux  re- 
cherches de  Hatchett  , que  nous  devons  la 
connoissance  des  propriétés  de  cette  substance. 


(i)  Le  docteur  Lewis  donne  la  manière  de  faire  plu- 
sieurs de  ces  vernis  dans  son  philosophical  commerce  of 
the  arts , p.  225. 

(a)  Observ.  phys.  client.  , p.  6o  et  198. 

- (5)  Sur  le  succin,  Méin.  par.  1742.  p.  192. 

(4)  Spécimen  Chem.  meil.  inaugvr.  de  succino  in 
genere,  et  speciatim  de  succino  fossili  JVilliolxensi  1760. 
Ce  traite  contient  une  suite  nombreuse  d’expériences 
qui  ne  s’accordent  pas  toujours  avec  celles  des  autres 
chimistes.  Le  Traité  de  Wasserberg  sur  l’ambre  est 
principalement  un  abrégé  de  celui  de  Stockar. 

(5)  Chtmische  versuche  mit.  Bernstein.  1787. 


Digitized  by  Google 


a56  Parties  constituantes  des  plantes. 

La  meilleure  description  que  j’aie  vue  du  vernis 
fait  avec  l’ambre , est  celle  de  Nils-Nystrom  ; 
on  la  trouve  dans  les  transactions  de  Stockolm 
pour  1797  (1). 

[ Propriétés.  ] L’ambre  est  une  substance 
cassante , légère , dure  et  presque  transparente  -, 
quelquefois  il  est  presque  sans  couleur,  mais 
plus  communément  il  est  jaune,  et  même  d’un 
brun  foncé.  Il  a beaucoup  d’éclat.  Sa  pesanteur 
spécifique  est  de  i.oG5.  11  est  sans  saveur,  et 
sans  odeur  , si  ce  n’est  lorsqu'il  est  réduit  en 
poudre,  ou  qu’on  le  chauffe  -,  il  répand  alors  une 
odeur  suave.  La  chaleur  le  ramollit  ; mais  on 
n’a  pas  encore  pu  le  fondre  sans  lui  faire  perdre 
une  partie  de  son  poids  ; et  sans  lui  faire  éprou- 
ver d’altération  dans  son  aspect.  Etant  chaufié 
fortement , il  brûle , et  laisse  une  petite  portion 
de  cendres  dont  on  n’a  pas  encore  reconnu 
la  nature.  L’eau  11c  produit  aucune  action  sur 
l’ambre  -,  mais  par  une  longue  digestion  , l’al- 
cool en  dissout  les  0.125,  et  cette  dissolution 
est  colorée.  Si  on  mêle  cette  dissolution , 
lorsqu’elle  est  concentrée , avec  de  l’eau , elle 
devient  laiteuse.  Le  précipité  a les  propriétés 


(1)  Je  n’ai  lu  ce  Mémoire  que  par  le  moyen  du 
Journal  de  Crcll.  Il  est  inséré  dans  les  Annales  de 
Crell.  «799.  U.  17 1 et  255. 
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d’une  résine.  L’alcool  n’agit  point  sur  le  résidu 
de  l’ambre.  Lors  même  qu’on  a fait  torréfier 
l’ambre  avant  que  de  le  soumettre  à l’action 
de  l’alcool  , la  teinture  alcoolique  se  forme 
toujours , ce  qui  prouve  encore  que  cette  partie 
résineuse  de  l’ambre  11e  lui  est  pas  enlevée,  à 
une  chaleur  capable  de  la  fondre  (1). 

[* Action  des  alcalis.  ] Lorsqu’on  traite  l’am- 
bre avec  un  alcali  fixe  bouillant,  il  se  dissout, 
suivant  Hollman,  presque  complètement,  et 
le  composé  qui  en  résulte  a les  propriétés  du 
savon,  car  il  est  soluble  dans  l’eau  et  dans 
l’alcool,  et  n’est  pas  précipité  par  l’eau.  M.  Hat- 
chett  trouva  que  les  alcalis  n’agissent  que  par- 
tiellement sur  l’ambre,  en  produisant  avec  cette 
substance  une  teinture  jaune.  Il  est  probable 
que  ce  savant  n’a  pas  continue  l’opération  pen- 
dant assez  longtems,  car  j’ai  eu  occasion  de 
m’assurer , qu’une  foible  dissolution  de  potasse 
est  susceptible  de  dissoudre  l’ambre  complète- 
ment sans  le  secours  de  la  chaleur , pourvu 
qu’on  lui  laisse  le  tems  d’agir. 

J’avois  formé  une  foible  dissolution  de  po- 
tasse, ( de  sous-carbonate  je  crois  ) qui  se 
rapprochoit  autant  que  possible  de  la  pesan- 
teur spécifique  de  l’ambre , et  j’y  mis  de  l’ambre 

(1)  Heyer. 
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réduit  en  poudre  afin  de  voir  les  courans  que 
le  comte  de  Rumford  suppose  avoir  lieu  pen- 
dant que  le  liquide  s’échauffe.  En  examinant 
l’infusion  au  bout  d’un  mois  environ  , je  trouvai 
tout  l’ambre  déposé  au  fond  du  flacon.  J’y 
ajoutai  de  l’alcali  pour  rétablir  l’équilibre. 
Quelque  tems  après  l’ambre  étoit  de  nouveau 
au  fond  de  la  liqueur,  et  il  fallut  augmenter 
encore  la  quantité  de  l’alcali.  La  dissolution 
avoi't  acquis  alors  une  couleur  jaune.  Je  crus 
donc  pouvoir  expliquer  cette  précipitation  de 
l’ambre,  en  supposant  que  la  potasse  en  avoit 
dissous  une  partie , et  qu’il  en  étoit  résulté  un 
changement  dans  la  pesanteur  spécifique  de  la 
dissolution.  Ne  sachant  pas  alors  qu’on  eut  fait 
des  expériences  à ce  sujet,  je  mis  de  côté  le 
flacon  pour  m’assurer  du  résultat.  Trois  ans  se 
sont  écoulés  depuis , et  on  ne  voit  plus  main- 
tenant dans  la  liqueur  que  deux  ou  trois  par- 
celles d’ambre  , le  reste  est  complètement 
dissous. 

[ Des  acides.  ] Les  acides  foibles  n’ont  point 
d’action  sur  l’ambre.  L’acide  sulfurique  le  con- 
vertit en  une  masse  résineuse  noire.  L’acide 
nitrique  agit  sur  lui  à l’aide  de  la  chaleur,  il 
se  dégage  du  gaz  nitreux.  L’ambre  se  convertit 
d’abord  en  une  substance  résineuse  légère, 
et  il  finit  par  sc  dissoudre  complètement. 
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Heyer  , qui  fit  le  premier  cette  expérience, 
ne  put  obtenir  ni  acide  oxalique,  ni  acide 
acétique  par  l’action  de  l’acide  nitrique  sur 
l’ambre.  M.  Hatchett  s’est  dernièrement  assuré, 
dans  le  cours  de  ses  expériences , que  l’acide 
nitrique  étoit  réellement  capable  de  dissoudre 
l’ambre , et  que  cette  dissolution  présentoit 
les  mêmes  phénomènes  que  celle  des  résines 
en  général. 

[ Vernis  d ambre.  ] Les  huiles  fixes  et  vo- 
latiles n’ont  d’action  sur  l’ambre  que  lors- 
qu’il a été  préalablement  torréfié  ou  exposé  à 
une  chaleur  capable  de  le  fondre.  Traité  ainsi', 
il  se  combine  avec  les  huiles , et  la  dissolution 
forme  le  vernis  d’ambre.  Nystrom  en  recom- 
mande ainsi  la  préparation.  Il  faut  étendre 
l’ambre  sur  une  bassine  de  fer  à fond  plat, 
qu’on  doit  placer  sur  un  feu  égal  de  charbon  de 
terre  jusqu’à  ce  qu'il  se  fonde.  On  retire  alors 
la  bassine  de  dessus  le  feu  , on  couvre  l’ambre 
avec  une  plaque  de  fer  ou  de  cuivre , et  on 
le  laisse  refroidir.  Si  l’opération  a été  bien 
conduite,  l’ambre  aura  perdu  les  o.5o  de  son 
poids.  Si  le  feu  a été  trop  fortement  poussé 
l’ambre  est  grillé,  et  ne  peut  plus  servir.  Si 
le  feu  a été  trop  ralenti,  l’ambre  ne  se  sera 
pas  fondu  , mais  il  se  sera  réduit  en  une 
croûte  brune  dont  on  pourra  bien  faire  un 
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vernis  en  la  chauffant  pendant  assez  longtcmj 
pour  lui  faire  perdre  les  o.5o  de  son  poids 
primitif.  On  mêle  une  partie  de  cet  ambre 
torréfie  avec  trois  parties  d’huile  de  lin  ( préala- 
blement rendue  siccative  avec  de  la  litharge 
et  du  vitriol  blanc  ) et  on  expose  le  mélange 
à une  douce  chaleur  jusqu’à  ce  que  l’ambre 
soit  dissous.  On  le  retire  alors  de  dessus  le 
feu , et  quand  il  est  presque  froid  on  y ajoute 
à-peu-près  quatre  parties  d’huile  de  térébenthine. 
On  laisse  alors  reposer  le  tout , puis  on  passe 
la  portion  claire  à travers  un  linge. 

L’ambre  donne  à la  distillation , de  l’hydro- 
gène carburé  , du  gaz  acide  carbonique  , de 
l’eau  acidulé , et  ensuite  une  huile  , cîaire  et 
transparente  d’abord , mais  qui  se  rembrunit 
et  s’épaissit  peu-à-peu.  Vers  la  fin  de  l’opé- 
ration l’acide  succinique  se  sublime.  D’après 
les  observations  de  Vogel , il  parolt  qu’une 
portion  de  la  matière  jaune  qu’on  obtient 
par  cette  distillation  manifeste  à-peu-près  les 
mêmes  propriétés  que  la  cire  (i). 

[ Résine  du  bitume.  ] M.  Hatchett  s’est 
assure,  que  lorsqu’on  fait  digérer  pendant  assez 
longtems  dans  l’acide  nitrique  , l’asphalte  , le 
caoutchouc  minéral  , et  d’autres  corps  sembla- 


(i)  Gehlea’s,  Jour.  Y.  272. 
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blés,  on  en  obtient  une  quantité  assez  consi- 
■ dérable  d’une  substance  brune  ayant  beaucoup 
des  propriétés  des  résines.  La  houille  de  Kil- 
henny,  et  toutes  celles  qui  ne  contiennent  pas 
de  bitume  ; sont  converties  en  tannin  artificiel 
par  l’acide  nitrique , mais  sans  donner  de 
résine  j tandis  que  la  houille  ordinaire  four- 
nit l’une  et  l’autre  de  ces  substances.  Ainsi 

* 

il  paroît  que  le  bitume , traité  par  l’acide  ni- 
trique, a la  propriété  de  fournir  une  espèce  de 
résine. 

[Propriétés.  ] Cette  substance  a une  couleur 
brune  pâle  qui  ressemble  à celle  du  tabac 
d’Espagne.  Sa  cassure  à l’intérieur  est  d’un  brun 
foncé  , et  son  éclat  est  résineux.  Elle  ne  se  fond 
pas  aisément  par  la  chaleur;  mais  quand  on 
l’enflamme  elle  répand  une  odeur  résineuse , 
tenant  de  celle  des  huiles  grasses  , et  elle  laisse 
un  charbon  beaucoup  plus  volumineux  qu’elle. 
L’alcool  la  dissout.  L’eau  versée  dans  cette 
dissolution  y produit  un  précipité,  mais  il  y 
reste  une  portion  non  dissoute  qui  agit  sur 
les  réactifs  de  la  même  manière  que  r extractif. 
La  saveur  de  celte  substance  est  amère.  Elle 
paroît  par  conséquent  tenir  le  milieu  entre  l’ex- 
tractif et  la  résine.  Quand  on  la  fait  digérer  avec 
l'acide  nitrique,  elle  est  facilement  convertie 
en  tannin  artificiel  ; mais  lorsqu’elle  est  mise 
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en  digestion  avec  l’acide  sulfurique  elle  se 
change  en  charbon  (i). 

Les  corps  résineux 'dont  je  viens  de  présenter 
la  description,  sont  les  plus  remarquables  de  ceux 
que  nous  connoissous.  U y a à la  vérité  beau- 
coup de  substances  employées  en  médecine 
qui  contiennent  indubitablement  des  résines  ; 
telles  par  exemple  que#  Yaloès , le  jalap , la 
historié  t Y arnica,  etc.  j mais  comme  ces  subs- 
tances n’ont  pas  encore  été  soumises  à l’analyse 
chimique , il  seroit  inutile  de  s’y  arrête». 


Section  XXIV. 

Du  gaïae. 

[ Origine.  ] On  obtient  cette  substance  du 
guaiacum  ojfficinale , arbre  qui  croît  dans  les 
Indes  occidentales , dont  le  bois  est  très-dur  et 
très-pesant.  La  résine  en  exsude  spontanément; 
mais  on  l’en  fait  aussi  découler  artificiellement 
en  le  coupant  en  bûches  qu’on  chauffe  à l’une 
de  leurs  extrémités , après  les  avoir  préalable- 
ment percées  sur  leur  longueur;  la  résine  fondue 


(i)  lia tche tt  Third.  sériés  of  cxperimenls  on  arlifi- 
cial  tannin.  Pliil.  Trana.  1806. 
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coule  par  celle  des  extrémités  qui  est  la  plus 
éloignée  du  feu.  On  fait  usage  depuis  très-long- 
tems  en  médecine  de  cette  substance.  On  en 
recommanda  dans  le  principe  l’emploi  dans  les 
maladies  vénériennes.  On  ne  sait  rien  relative- 
ment à son  introduction  dans  l’Europe. 

Les  chimistes  la  considérèrent  pendant  long- 
tems  comme  une  résine;  mais  Hatchett  observa, 
qu’en  la  traitant  avec  l’acide  nitrique , elle 
fournissoit  des  produits  bien  différons  de  ceux 
des  corps  résineux  (i)  , c’est  ce  qui  détermina 
M.  Williams  Brande  à examiner  avec  détail  ses 
propriétés  (a).  Nous  devons  à son  excellent 
mémoire  sur  ce  sujet  les  connoissances  exactes 
que  nous  avons  acquises  sur  la  nature  de  cette 
substance. 

[Propriétés.  ] i.  Le  gaïac  est  un  corps  so- 
lide , qui  ressemble  beaucoup  à une  résine. 
Sa  couleur  varie  considérablement,  dans  les 
nuances  de  brun , de  rouge  et  de  vert  ; mais 
il  devient  toujours  vert  quand  on  l’expose  à 
la  lumière  avec  le  contact  de  l’air  (3).  Il  a un 


(1)  Second  sériés  of  experiments  on  arlificial  tannin, 
Phil.  Trans.  i8o5. 

(2)  Chemical  experiments  on  gaiacum.  Phil.  Trant« 
1806  et  Phil.  Mag.  XXV.  106. 

(3)  Wollajton , JNichoUon’ï,  Jour.  VIII.  294* 
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certain  degré  de  transparence.  Sa  cassure  est 
vitreuse.  lorsqu’on  le  pile  il  répand  une  odeur 
balsamique  assez  agréable  , mais  il  n’a  presque 
point  de  saveur , quoique  lorsqu’on  l’avale  il 
excite  une  sensation  brûlante  dans  le  gosier. 
En  le  chauffant  il  se  fond , et  répand  en  mémo 
tems  uue  odeur  assez  forte  et  aromatique.  Sa 
pesanteur  spécifique  est  de  1.2389  (*)• 

[ Action  de  T eau . ] 2.  Lorsqu’on  fait  digérer 
le  gaïae  dans  l’eau  , il  s’en  dissout  une  partie. 
L’eau  acquiert  une  couleur  brune  verdâtre  et 
une  saveur  douceâtre.  Si  l’on  évapore  le  liquide, 
il  laisse  pour  résidu  une  substance  brune  qui  a 
les  propriétés  de  l 'extraclij , étant  soluble  dans 
l’eau  chaude  et  dans  l’alcool , mais  très-dillici- 
lcment  dans  l’éther  sulfurique  , et  précipitant 
avec  les  muriates  d’ahimine , d’étain  et  d’argent. 
Cette  substance  forme  environ  les  0.09  du 
gaïae  employé  (2). 

[ Alcool.  ] 3.  L’alcool  dissout  facilement  le 
gaïae,  et  la  dissolution  est  d’un  brun  foncé.  L’eau 
rend  cette  dissolution  laiteuse  en  en  séparant 
la  résine.  L’acide  muriatique  précipite  le  gaïae 
eu  un  gris  cendré , et  l’acide  sulfurique  en  un 
vert  pâle.  L’acide  acétique  et  les  alcalis  n’y 


(0  Brande  , Phil.  Mag.  XXV.  io5. 

(2)  Ibid. 
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produisent  aucun  précipité.  L’acide  oximuria- 
tique  liquide  le  précipite  en  un  beau  bleu  pâle 
qui  ne  s’altère  pas  par  la  dessication.  L’acide 
nitrique  étendu  n’y  produit  d’abord  aucun  chan- 
gement ; mais  au  flout  de  quelques  heures  le 
liquide  devient  vert , puis  il  passe  au  bleu , et  à 
la  fin  au  brun  j et  c’est  alors  qu’il  se  forme  un 
précipité  brun.  On  peut  également  obtenir  des 
précipités  verts  ou  bleus  en  mêlant  de  l’eau 
avec  le  liquide  lorsqu’il  a pris  ces  différentes 
couleurs  (i). 

[ U cther.  ] 4-  L’éther  sulfurique  n’a  pas  sur 
le  gaïac  une  action  aussi  forte  que  l’alcool  ; 
niais  les  deux  dissolutions  se  comportent  de 
même  avec  les  réactifs  (a). 

[ Alcalis.  ] 5.  Les  lessives  d’alcalis,  soit 
caustiques,  soit  à letat  de  carbonates,  dissolvent 
avec  facilité  le  gaïac.  6a  grammes  d’une  disso- 
lution saturée  de  potasse  en  prirent  environ 
4 grammes,  et  la  même  quantité  d’ammonia- 
que ne  se  chargea  que  de  iG  décigr.  ; d’où 
il  suit  que  le  gaïac  se  dissout  dans  environ 
i5  parties  de  potasse  et  dans  58  parties  d’am- 
moniaque. Ces  dissolutions  traitées  par  l’acide 
nitrique  donnent  un  précipité  brun,  semblable 


(i)  Brande,  Phil.  Mag.  XXV.  106. 
(a)  Ibid. 
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à celui  qu’on  obtient  en  mêlant  la  dissolution 
alcoolique  avec  le  même  acide.  L’acide  muria- 
tique et  l’acide  sulfurique  étendu  occasion- 
nent un  précipité  caillé  de  couleur  de  chair  , 
qui  se  rapproche  de  l’extractif  par  ses  pro- 
priétés (i). 

[ Des  acides t ] 6.  La  plupart  des  acides 
agissent  avec  beaucoup  d’énergie  sur  le  gaïae. 

L’acide  sulfurique  le  dissout , et  forme  un 
liquide  rouge  foncé  , qui  mêlé  avec  de  l’eau  au 
moment  où  la  dissolution  a lieu , dépose  un 
précipité  couleur  de  lilas.  Si  l’on  fait  chauffer 
le  gaïae  il  est  converti  en  charbon. 

L’acide  nitrique  dissout  complètement  le 
gaïae  sans  le  secours  de  la  chaleur,  et  avec  une 
vive  effervescence.  Lorsqu’on  évapore  la  disso- 
lution , elle  fournit  une  très -grande  quantité 
d’acide  oxalique  (a).  On  ne  voit  point  s’y  for- 
mer de  tannin  artificiel  , mais  plutôt  une  subs- 
tance qui  a les  propriétés  de  l’extractif.  L’acide 
nitrique  étendu  convertit  le  gaïae  en  une  subs- 
tance brune  , semblable  au  précipité  obtenu 
par  l’acide  nitrique  de  la  dissolution  alcoolique 


(i)  Brandc,  Phil.  Mag.  XXY.  »og. 

(i)  Hatchett,  Second  séries  of  expcrimetÿt  on  arti- 
ficial  tannin.  Phil.  Trans.  iBoü. 
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du  gaïac.  Cette  matière  brune  a les  propriétés 
d’une  résine  (1). 

L’acide  muriatique  n'agit  que  foiblcment  sur 
le  gaïac,  au  moyen  de  ce  qu’il  se  fond  promp- 
tement en  une  masse  noirâtre  sur  laquelle  l’a- 
cide n’a  plus  d’action  (3). 

6.  M.  Brande  obtint  de  cent  parties  de  gaïac 
qu’il  soumit  à la  distillation  , savoir  : 


Eau  acidulée  .........  .....  5.5 

Huile  brune  épaisse  34-5 

Huile  cmpyreumatique  ..........  3o. 

Charbon 5o.5 

Gaz,  consistant  en  gaz  acide  carbonique,  et 
«n  gaz  hydrogène  carburé,  f ».<*..  . 9.5 


100.0 

Le  charbon  • après  l’incinération  laissa  trois 
parties  de  chaux  sans  aucune  trace  de  subs- 
tance alcaline  (3). 

7.  Telles  sont  les  propriétés  du  gaïac  autaut 
qu’on  a pu  les  reconnaître  jusqu’à  présent. 
D’aprcs  l’exposé  qui  vient  d’en  être  fait,  il  est 
évident  que  cette  substance  ressemble  sous  plu- 
sieurs rapports  eux  résines  ; mais  elle  en  ditlêre 


(1)  Brande,  Phil.  Mag.  XXV.  109? 

(aj  Ibid.  p.  107. 

t &)  Ibùi. 
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par  trois  propriétés  si  remarquables  qu’on  doit  la 
• considérer  comme  corps  distinct  particulier. 

[ Propriétés  particulières.  ] La  première  des 
propriétés  particulières  du  gaïae  consiste  en  ce 
que  cette  substance  laisse  une  quantité  énorme 
de  charbon  , lorsqu’on  la  distille  à vaisseaux 
fermés.  M.  Brandc  trouva  que  cette  quantité 
s’élève  au-delà,  des  o.3o$  tandis  que  , dans  les 
mêmes  circonstances , les  résines  n’en  .donnent 
que  les  o.i5,  et  très-souvent  beaucoup  moins. 
On  peut  cependant  attribuer  cette  différence  aux 
différens  degrés  de  chaleur  employés. 

La  seconde  des  propriétés  particulières  du 
gaïae  est  la  différence  d’action  qu’il  éprouve 
de  la  part  de  l’acide  nitrique.  Cet  acide  ne 
peut  dissoudre  les  résines  qu’à  l’aide  de  la  cha- 
leur ; mais  il  les  convertit  à froid  en  une  masse 
brune  cassante , tandis  que  le  gaïae  se  dissout 
complètement  dans  cet  acide.  L’action  dè  l’a- 
cide nitrique  sur  les  résines  se  termine  par 
la  formation  du  tannin  artificiel  , tandis  que 
cette  action  sur  le  gaïae  finit  par  une  produc- 
tion d’acide  oxalique  , différence  frappante  qui 
suffit  pour  établir  une  distinction  entre  le  gaïae 
j et  les  résines.  - 

La  troisième  propriété  distinctive  du  gaïae 
se  trouve  dans  le  grand  nombre  de  chauge- 
mens  de  couleur  qu’il  subit , lorsqu’on  traita 
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ses  dissolutions  par  les  acides  nitrique,  et  oxi- 
muriatique.  Le  docteur  Wollaston  observa  le 
premier  que  le  gaïae  devient  vert  lorsqu’on 
l’expose  à la  lumière  , et  en  même  teins  au 
contact  de  l’air  , et  que  la  couleur  disparoît 
par  l’application  de  la  chaleur  (1).  11  est  donc 
probable  que  ce  changement  est  dû  à l’oxi- 
gène.  Les  expériences  de  Brande  appuient  for- 
tement cette  opinion. 

[Le  gaïae  forme  des  oxides.}  Le  gaïae  mis  en 
contact  avec  le  gaz  oxigène , verdit  plus  promp- 
tement que  par  son  exposition  à l’air.  Dans 
le  gaz  acide  oximuriatique  , il  devient  d’abord 
vert , puis  bleu , et  ensuite  brun  ; et  si  on  le 
met  en  contact  avec  l’ammoniaque  , il  reprend 
sa  couleur  verte.  De  même  aussi  lorsqu’on 
traite  par  l’acide  nitrique  la  dissolution  alcoo- 
lique du  gaïae  , on  obtient  des  précipites  verts , 
bleus  et  bruns  , suivant  le  tems  pendant  lequel 
on  laisse  agir  l’acide  sur  lui.  Ces  faits  don- 
nent une  très-grande  probabilité  à l’opinion 
énoncée  par  M.  Brande  , que  les  changcmens  de 
couleur  sont  dus  à la  combinaison  de  l’oxi- 
gène  avec  le  gaïae  ; que  c’est  le  vert  qui  en 
contient  le  moins  , qu’il  est  dans  sa  plus 
grande  proportion  dans  le  brun’;  tandis  qu’il 


(1)  NichoUoa’s,  Jour.  Y1II.  ag5,  * 
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est  en  proportion  moyenne  dans  le  bleu.  Ainsi 
dans  ses  changcmens  de  couleur,  le  gaïae  a 
quelque  ressemblance  avec  l’indigo.  M.  Brande 
a aussi  remarque  de  l’analogie  entre  le  gaïae  et 
la  résine  verte  des  feuilles  des  plantes. 


Section  XXV. 

Des  baumes . 

L’application  du  mot  balsame  , ou  baume, 
fut  originairement  restreinte  à la  désignation 
d’un  suc  épais  et  d’odeur  suave  que  l’on  ob- 
tenoit  de  Xamyris  gileadènsis.  Les  chimistes 
l’étendirent  ensuite  à toutes  les  substances , soit 
naturelles,  soit  produites  par  l’art,  qui  avoient 
le  même  degré  de  consistance  et  une  odeur 
forte.  Bucquet  n’attribua  cette  dénomination 
qu’à  celles  seulement  des  substances  résineuses 
qui  fournissent  de  l’acide  benzoïque  lorsqu’on 
les  chauffe.  Cette  nouvelle  signification  du  mot 
qui  a été  eu  général  adoptée  par  les  chimistes  , 
a fait  ranger  dans  la  classe  des  baumes  plusieurs 
substances  qn’on  regardoit  autrefois  comme 
appartenant  à celle  des  résines.  Le  mot  baume 
renfermoit  dans  l’origine  l’idée  d’une  substance 
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qui  avoit  un  certain  degré  de  fluidité  ; mais  ac- 
tuellement on  distingue  deux  classes  de  baumes, 
l’une  fluide  , l’autre  solide  et  cassante. 

[ Définition.  ] Un  baume  est  alors  une  subs- 
tance qui  a les  propriétés  générales  d'une  ré- 
sine , mais  qui  Tournit  une  portion  d’acide 
benzoïque  lorsqu’on  la  chauffe  ou  qu’on  la 
fait  digérer  dans  les  acides.  Les  chimistes 
en  général  ont  considéré  ces  corps  comme 
des  combinaisons  d’une  résine  avec  l’acide  ben- 
zoïque ^ mais  M.  Hatchett  nous  a fait  voir 
qu’il  est  probable  que  l’acide  se  forme  au  mo- 
ment de  sa  séparation  (i). 

[ Propriétés.  ] Les  baumes  sont  insolubles 
dans  l’eau , mais  lorsqu’on  les  fait  bouillir  avec 
ce  liquide  iis  donnent  une  certaine  quantité 
d’acide  benzoïque.  L’alcool  et  l’éther  les  dis- 
solvent facilement.  Les  acides  forts  les  dissol- 
vent également  ; cl  pendant  la  dissolution  il  s’en 
sépare  de  l’acide  benzoïque.  Dans  certains  cas 
l’acide  nitrique  développe  aussi  quelques  in- 
dices d’acide  prussique.  Les  alcalis  ont  à-peu- 
pres  sur  ces  substances  la  même  action  que 
sur  les  résines. 

[ Division.  ] On  peut  diviser  les  baumes  en 


(i)  Second  séries  of  experiments  en  artificial  tannin. 
Ph.il.  Trans.  180 J. 
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deux  classes  , savoir  : les  baumes  liquides  et 
les  baumes  solides. 

I.  Baumes  liquides. 

Les  baumes  liquides  actuçllement  connus  , 
sont  au  nombre  de  cinq. 

1.  L’opobalsamum.  4*  Le  baume  du  Pérou. 

2.  Le  copahu.  5.  Le  stjrax. 

5.  Le  tolu. 

[ Opobalsamum  ou  baume  dcgilead.  ] t. 
Ou  obtient  ce  baume  de  Yamjris  gileaden- 
sis  , arbre  qui  croît  en  Arabie  , et  principa- 
lement près  de  la  Mecque.  Les  Turcs  en 
font  un  si  grand  cas  qu’011  ne  nous  en  ap- 
porte que  très 'rarement  en  Europe  , et  par 
conséquent  sa  nature  ne  nous  est  pas  bien 
connue.  On  dit  qu’il  est  d’abord  trouble  et 
blanchâtre  , d’une  odeur  forte  et  aromatique , 
et  d’une  saveur  amère  , âcre  et  astringente  ; 
mais  en  le  gardant  pendant  quelque  tems  il 
devient  limpide , et  sa  couleur  passe  d’abord  au 
vert , puis  au  jaune  , et  Cnit  par  être  celle 
du  miel.  Il  a la  consistance  de  la  térében- 
thine (1). 


(1)  C’est  la  description  que  nous  en  donne  le  profes- 
seur Alpinus,  cité  par  Lewis.  ISeuinann’s  Chem. , p.  284. 
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[ Copahu.  ] 2.  Ce  baume  est  le  produit  du 
copaifcra  officinalis  , arbre  qui  croît  dans 
l’Amérique  méridionale  , et  dans  quelques-unes 
des  îles  des  Indes  occidentales.  Il  découle  d’in- 
cisions faites  au  tronc  de  l’arbre.  Le  suc  ainsi 
obtenu  est  transparent,  d’une  couleur  jaunâtre, 
d’une  odeur  agréable,  et  d’une  saveur  piquante. 
Il  est  d’abord  de  consistance  huileuse,  mais  il 
devient  f>eu-à-peu  aussi  épais  que  le  miel.  Sa 
pesanteur  spécifique  est  o.g5o  (1). 

[ Fournit  de  l'huile  et  de  la  résine.  J Lors- 
rpi’aprcs  l’avoir  mêlé  avec  de  l’eau  on  le  dis- 
tille, il  passe  avec  l’eau  une  très-grande  quantité 
d’huile  volatile.  Lewis  en  obtint  jusqu’aux  o.5o 
du  poids  de  ce  suc  (2)  et  Schonberg  retira 
par  ce  procédé , de  a/|8  grammes  de  baume 
de  copahu,  101  grammes  d’huile.  Elle  étoit 
sans  couleur  , très-limpide  et  d’une  pesanteur 
spécifique  de  0.900(5).  Elle  avoit  la  saveur  et 
l’odeur  du  baume  de  copahu  , mais  à un  plus 
haut  degré.  Cette  huile  se  dissolvoit  dans  8 
parties  d’alcool  ; mais  le  baume  de  copahu  lui- 
méme  est  beaucoup  plus  soluble  (4).  L’huile 


(i)  Schonberg,  Gehlen’s,  Jour.  VI.  494* 
(a)  Neuman’s  Chem.  p.  a85. 

{5)  Gehlen’s,  Jour.  VI.  494* 

(/,)  Schonberg , ibid. 
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cesse  de  passer  avant  que  toute  l’eau  soit  par- 
venue dans  le  récipient,  le  résidu  est  par  con- 
séquent composé  de  deux  substances  ; c’est-à- 
dire  , de  la  portion  aqueuse , et  d’une  matière 
jaune  grisâtre , déposée  au  fond  du  vaisseau', 
qui  se  dessèche  par  son  exposition  à l’air,  en 
devenant  cassante  et  transparente;  lorsqu’on  la 
chauffe  elle  se  fond,  et  présente  tous  les  caractères 
d’une  résine.  A la  distillation , elle  f^urnissoit 
une  huile  épaisse  et  jaunâtre,  de  l’eau  acidulé,  et 
un  gaz,  consistant  pour  les  0.166  dans  du  gaz 
acide  carbonique  , et  dont  le  reste  paroissoit 
avoir  les  caractères  du  gaz  olédant  (1).  De  ces 
faits  * qui  étoienl  depuis  lougtems  connus , on 
inféra  que  le  baume  de  copahu  est  une  com- 
binaison d’une  résine  et  d’une  huile  volatile,  qui 
se  dégage  à une  chaleur  d’un  degré  inférieur  à 
celle  de  l’eau  bouillante  ; mais  d’aprè»  les  expé- 
riences de  Schonberg  , il  est  devenu  beaucoup 
plus  probable , que  le  baume  est  décomposé 
dans  sa  ifislillation  avec  ’eau  , et  que  l’huile 
et  la  résine  sont  des  produits  nouvellement 
formés. 

[ Distillation.  ] Lorsqu’on  distille  ce  baume 
au  bain-marie  , il  ne  passe  autre  chose  que 
quelques  gouttes  d’eau  , et  une  ou  deux  gouttes 


(1)  Schonberg , Gehlen’s , Jour.  VI.  p.  497. 
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d’huile  (1).  Si  on  continue  l’opération  à une 
température  de  112  à ia5°  centigrades,  on 
n’en  obtient  guère  plus  que  lorsque  la  distil- 
lation se  fait  au  bain-marie.  A la  température 
de  265°  centigrades  , le  baume  commence  à 
bouillir  doucement , il  se  dégage  un  gaz  , et 
les  gouttes  se  succèdent  avec  plus’  de  célérité 
dans  le  récipient  ; à 288°  centig.  il  bout  avec 
force,  et  la  distillation  devient  rapide.  Il  passe 
dans  le  récipient  une  huile  limpide  jaunâtre  , 
mélce  par  fois  d’une  ou  de  deux  gouttes  d’eau. 
A mesure  que  la  distillation  avance , l’huile 
devient  de  plus  en  plus  jaune.  Le  baume  est 
alors  aussi  liquide  que  l’eau  , et  il  bout  sans 
se  boursoufler , ou  sans  former  d’écume.  Après 
cela  l’huile  devient  jaune , et  sa  couletfr  passe 
au  rouge  brunâtre  $ mais  elle  conserve  encore 
assez  de  limpidité.  Schonbcrg  obtint  ainsi  de 
124  grammes  de  baume  de  copahu  , 99  grîtmrn. 
d’huile.  L’eau  avoit  une  saveur  aigre  , et  rou- 
gissoit  le  papier  de  tournesol.  Il  recueillit  81 
onces-mesures  de  gaz  dont  les  0.1 1 1 étoient  du 
gaz  acide  carbonique,  le  surplus  paroissoit  être 
du  gaz  oléfiant  (2). 

[Action  de  l’acide  nitrique.  ] L’acide  nitrique 


(i)  Schonbcrg,  Gehlcn,  Jour.  VIÎ  4g5. 
(a)  Schonbcrg , ibid. 
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agit  avec  beaucoup  d'énergie  sur  le  baume  de 
copabu.  Si  l’on  en  mêle  une  partie  avec  quatre 
parties  de  cet  acide  étendu  de  deux  parties 
d’eau  , et  qu’on  chauffe  le  mélange  , on  obtient 
une  dissolution  jaunâtre , semblable  au  baume  , 
mais  plus  foncée.  Lorsqu’on  la  distille  , il 
vient  avec  le  liquide  qui  passe  dans  le  réci- 
pient , une  huile  de  couleur  vert  - pomme  , 
qui  tapisse  la  voûte  de  la  cornue.  On  n’a  pas 
examiné  la  nalurç  du  résidu.  On  y auroit  sans 
doute  trouvé  du  tannin  artificiel  , si  toutefois 
on  avoit  employé  une  quantité  suffisante  d’a- 
cide (i). 

Traité  par  l’acide  sulfurique,  le  baume  de 
copabu  donne  du  tannin  artificiel  (a). 

On  *ne  s’est  point  encore  assuré  si  ce  baume 
fournit  de  l’acide  benzoïque.  Ses  propriétés 
semblent  nq  devoir  pas  rendre  cette  conjecture 
probable.  Il  a beaucoup  de  ressemblance  avec 
la  térébenthine , et  ainsi  qu’elle  , il  doit  cons- 
tituer une  classe  de  corps  intermédiaires  entre 
les  huiles  volatiles  et  les  résines , auxquels  on 
pourroit  donner  le  nom  de  térébenlhins . 

[ Baume  de  tolu.  ] 5.  Cette  substance  se 


(i)  Schonberg,  Gehlen  , Jour.  VI.  499* 

(»;  Hatchclt , Tfiird  sériés  of  experimenis  on  arlifi- 
ciul  tannin,  Pliil.  Trans.  1806. 
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retire  du  tolvifera  balsamum , arbre  qui  croît 
dans  l’Amérique  méridionale.  .Le  baume  dé- 
foule d’incisions  faites  à l’écorce  de  l’arbre. 
On  l’apporte  en  Europe  dans  de  petites  gourdes, 
ou  coques  de  courge.  Il  est  d’un  brun  rou- 
geâtre , et  d’une  très-grande  consistance;  ex- 
posé à l’air,  il  devient  solide  et  cassant.  Son 
odeur  est  suave,  et  continue  de  l’être  ainsi  lors 
même  qu’à  la  longue  le  baume  s’est  épaissi.  Dans 
sa  distillation  avec  l’eau  , il  fournit  très -peu 
d’huile  volatile , mais  il  lui  communique  son 
odeur  et  sa  saveur:  si  on  continue  la  distillation, 
il  se  sublime  une  certaine  quantité  d’acide  ben- 
zoïque (i). 

[ Action  des  alcalis.']  M.  Hatchctt  reconnut 
que  ce  baume  étoit  soluble  dans  les  alcalis, 
comme  tous  les  autres  baumes.  En  le  dissolvant 
dans  la  moindre  quantité  possible  de  lessive 
de  potasse  , il  perd  entièrement  l’odeur  qui 
le  caractérise , et  en  prend  une  autre  des  plus 
suaves  , analogue  à celle  des  clous  de  gérofie. 
a Cette  odeur,  remarque  M.  llatchett,  n’est 
pas  fugace  ; car  elle  existe  encore  dans  une 
dissolution  préparée  dans  le  mois  de  juin  et  qui 
est  depuis  quatre  mois  dans  un  vase  de  verre 
ouvert.  » 


(i)  Lewis,  IS'eumen’*  Chem.  p.  a85. 
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[ Des  acides.  ] Si  l’on  fait  digérer  le  baume 
de  tolu  dans  l’acide  sulfurique  , il  se  sublime 
une  quantité  considérable  d’acide  benzoïque 
pur.  En  évaporant  à siccité  la  dissolution , et 
en  traitant  le  résidu  par  l’alcool  , on  obtient 
du  tannin  artificiel  ; le  charbon  qui  reste  s’élève 
aux  0.54  du  baume  employé  (1). 

M.  Hatchett  trouva  qu’il  se  dissolvoit  dans 
l’acide  nitrique  en  présentant  à-peu-près  les 
mêmes  phénomènes  que  les  résines  ; mais  il 
acquiert  l’odeur  d’amandes  amères,  ce  qui  le 
, porta  à soupçonner  qu’il  y avoit  formation 
d’acide  prussique.  Pendant  la  dissolution  dans 
l’acide  nitrique , il  se  sublime  de  l’acide  ben- 
zoïque. Par  des  digestions  répétées  il  se  con- 
vertit en  tannin  artificiel  (2). 

[ Baume  du  Pérou.~\  Cette  substance  est  four- 
nie par  un  arbre  qui  croit  dans  les  contrées 
chaudes  de  l’Amérique  méridionale,  auquel  les 
naturalistes  ont  donné  le  nom  de  myroxylon 
perviferum.  Cet  arbre  est  plein  de  résine  , et  le 
baume  s’obtient  en  en  faisant  bouillir  dans  l’eau 
les  jeunes  branches.  Ce  baume  a la  consistance 


(1)  Hatchett,  Third  sériés  of  experiments  on  arli- 
^ ficial  tannin.  Phil.  Trans.  1806. 

(5)  Hatchett , Second  sériés  of  experiments  on  arti- 
ficial  tannin.  Phil.  Trans.  1806. 
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du  miel  ; il  est  de  couleur  brune , d’une  odeur 
agréable  et  d’une  saveur  âcre  brûlante.  En  le 
faisant  bouillir  pendant  quelque  tems  avec 
de  l’eau,  le  liquide  qui  en  est  séparé  par  la 
filtration  rougit  les  couleurs  bleues  végétales, 
et  dépose  par  refroidissement  des  cristaux  d’a- 
cide benzoïque.  La  liqueur  né  contient  pas 
d’autre  substance  (1).  Lorsqu’on  distille  ce 
baume  avec  l’eau,  il  donne  une  très-petite  quan- 
tité d’huile  limpide  rougeâtre.  Hoffman  n’en 
obtint  qu’une  partie  de  seize  parties  du  baume 
soumises  à la  distillation  (a).  Litclitenberg 
distilla  un  mélange  de  Ga  grammes  de  baume 
et  de  248  grammes  d’eau  -,  les  62  premiers 
grammes  d’eau  qui  passèrent  étoient  sans  cou- 
leur, etn’avoient  qu’une  légère  odeur  de  baume. 
Les  g3  grammes  qui  vinrent  après  étoient  lai- 
teux , et  avoient  une  forte  odeur  -de  baume  : 
il  y avoit  au  fond  du  récipient  quelques  gouttes 
d’huile  sans  couleur.  Les  4G  grammes  qui  passè- 
rent ensuite  étoient  à-peu-pres  de  même  nature, 
si  ce  n’est  qu’ils  contenoient  plus-  d’huile.  II 
. s’étoit  sublime  au  col  de  la  cornue  de  trois 
à quatre  grammes  d’acide,  benzoïque.  Le  feu 
ayant  été  augmenté  par  degrés , il  passa  dans 


(1)  Liçhtenberg,  Gchlen’s,  Jour.  VI  4®9* 

(2)  Observ.  phys.  chim.  select,  p.  71. 
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le  récipient  14  grammes  d’huile  jaune  et  uue 
certaine  quantité  d’acide  benzoïque.  Il  resta 
dans  la  cornue  un  charbon  noir  luisant  (i). 

[ Action  de  la  chaleur.  ] Ce  baume  chauffé 
au  bain-marie,  ne  donne  qu’une  ou  deux  gouttes 
d’eau  et  quelques  gouttes  d’huile  (2).  Si  on  le 
place  sur  un  bain  de  sable,  et  qu’on  le  chauffe 
par  degrés,  il  ne  passe  rien  d’abord  ; mais  quand 
la  température  est  parvenue  à environ  160° 
centîg.,  il  se  sublime  de  l’acide  benzoïque.  À 
162°  ceutigr.,  il  commence  à passer  de  l’eah  et 
quelques  gouttes  d’huiles.  A 288°  cenligr.  le 
baume  entre  en  ébullition , et  il  se  dégage  du 
gaz.  A 3 13°  centign  l’huile,  mêlée  d’un  peu 
d’eau , passe  assez  rapidement , et  avec  beau- 
coup plus  d’accélération  encore  à 3a5e  cenligr. 
Lichtenberg , à qui  nous  sommes  redevables  de 
ces  expériences  , exposa  pendant  deux  heures  i\ 
cette  température  124  grammes  de  baume  , il 
en  obtint  62  grammes  d’une  huilu  jaunâtre,  et 
une  certaine  quantité  d’acide  benzoïque  cris- 
tallisé, qui,  avec  l’eau,  pesoit  26  grammes.  11 
se  dégagea  .pendant  cette  opération  1.798  litre, 
de  gaz  consistant,  pour  1.178  litre,  dans  du  gaz 
acide  carbonique.  Le  reste  brûla  comme  du  gaz 


(1)  Gelilen’s,  Jour.  VI  482. 
(a)  Lichtenberg,  ibids 
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défiant.  En  augmentant  ensuite  la  chaleur  il 
passa  une  huile  brunâtre , et  à la  fin  une  huile 
noire  qui  avoit  la  consistance  de  la  poix  , et  il 
se  dégagea  1.519  litre  de  gaz,  dont  0.186  litre 
étoient  du  gaz  acide  carbonique.  Le  résidu 
brûla  avec  une  flamme.d’un  blanc  bleuâtre  (1). 

[ Des  alcalis.  ] Une  dissolution  saturée  de 
carbonate  de  soude  forme  avec  le  baume  du 
Pérou  une  masse  épaisse , qui  étendue  d’eau  et 
chauffée,  se  dissout  en  partie.  Si  l'on  sature 
cette  dissolution  par  l’acide  sulfurique  , il  s’y 
dépose  des  cristaux  d’acide  benzoïque.  En  trai- 
tant une  partie  du  baume,  avec  une  partie  de 
potasse  dissoute  dans  quatre  parties  d’eau,  il 
se  forma  une  dissolution  opaque  qui  se  sé- 
para peu-à-peu  eu  deux  portions  ; à la  partie 
supérieure  étoit  une  huile  claire,  qui  tenoit  en 
suspension  quelques  flocons  gris;  à la  partie 
inférieure  étoit  une  dissolution  Opaque  d’un 
rouge  brunâtre  foncé.  Après  avoir  saturé  par 
l’acide  sulfurique  cette  dernière  dissolution  , il 
s’en  précipita  une  substance  résineuse  qui  de- 
vint soluble  par  l’ébullition,  et  qui  déposa  des 
cristaux  d’acide  benzoïque. 

[ Des  acides.  ] L’acide  nitrique  agit  avec 
énergie  sur  le  baume  du  Pérou,  qu’il  colore 


(1)  Lichtenberg , Gehlen’* , Jour.  VI.  4®7" 
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en  jaune  orangé  à l’aide  de  la  chaleur.  Si  on 
le  distille  avec  une  quantité  suffisante  de  cet 
acide  étendu , le  liquide  qu’on  en  obtient  a 
l’odeur  d’amandes  amères.  Lorsqù’après  l’avoir 
sur- saturé  de  carbonate  de  potasse,  on  le  mêle 
avec  une  dissolution  de  fer  , il  se  forme  un 
précipité  qui , traité  par  l’acide  muriatique , 
donne  du  bleu  de  prusse , et  indique  la  pré- 
sence de  l’acide  prussique.  Pendant  la  distil- 
lation il  se  sublime  de  l’acide  benzoïque.  Le 
résidu  dans  la  cornue  est  d’un  jaune  clair, 
d’un  aspect  cristallin  ; il  se  dissout  en  petite 
quantité  dans  l’eau  bouillante , et  se  précipite 
par  refroidissement  en  une  poudre  jaune  (i). 
Tel  lut  le  résultat  des  essais  de  Lichtenberg. 
M.  Hatchett  remarqua  que  le  résidu  avoit  les 
propriétés  du  tannin  artificiel. 

Il  se  forme  également  du  tannin  artificiel 
lorsqu’on  traite  ce  baume  par  l’acide  sulfu- 
rique , et  il  reste  un  charbon  qui  pèse  les  0.64 
du  baume  employé  (3). 

[ Styrax. ~\  5.  Le  styrax  est  un  suc  demi-fluide, 
qu’on  dit  provenir  du  liquidambar  styraciflua , 
arbre  qui  croît  en  Virginie  , au  Mexique  et 


(1)  Gehlcn’s,  Jour.  VI-  49'* 

(a)  Hatchett , Third  sériés  of  experiments  on  arti- 
ficial  tannin.  Phil.  Trans.  1806. 
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dans  quelques  autres  contrées  de  l’Amérique  (i). 
On  le  retire  , selon  M.  Petiver  , dans  l’ile 
Cobross  dans  la  mer  Rouge,  de  l’écorce  d’un 
arbre  appelé  par  les  naturels  du  pays  rosa 
mal/os  t et  que  les  botanistes  regardent  comme 
étant  dé  la  même  espèce  que  ceux  qui  crois- 
sent dans  l’Amérique.  On  fait  bouillir  l’écorce 
de  ces  arbres  dans  de  l’eau  salée  jusqu’à  ce 
quelle  ait  acquis  la  consistance  de  la  glu  et 
on  la  met  ensuite  dans  des  tonneaux  (2).  Bouil- 
lon-Lagrange a publié  un  exposé  de  ses  pro- 
priétés (5).  Sa  couleur  est  verdâtre  , sa  saveur 
aromatique , et  son  odeur  agréable.  Il  se  vola- 
tilise facilement  parla  chaleur.  En  le  traitant  avec 
l’eau,  l’acide  benzoïque  est  dissous.  A l’excep- 
tion des  impuretés  qui  l’accompagnent,  il  est 
entièrement  soluble  dans  l’alcool.  A l’air  il  se 
durcit  et  absorbe  l’oxigène.  A la  distillation, 
il  fournit  une  eau  acidulé,  ayant  l’odeur  de 
l’acide  benzoïque , une  huile  chaude  limpide 
et  sans  couleur  , une  huile  colorée  et  solide , 
de  l’acide  benzoïque , et  un  mélange  d’acide 
carbonique  et  d’hydrogènè  carburé.  Il  reste 


(1)  Lewis  , Neuman’s  Chemisiry.  p.  291. 
(a)  Phil.  Trans.  1708.  vol.  XXVI.  p.  44* 
(5)  Ann.  de  chiin.  XXVI.  ao3. 
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daus  la  cornue  un  charbon  léger  qui  contient 
de  l’huile. 

IL  Des  baumes  solides. 

On  ne  connoît  jusqu’à  présent  que  trois 
baumes  solides  savoir  : 

I.  Le  benjoin  f 
a.  Le  storax, 

5.  Le  sang-dragon. 

i.  Le  benjoin.  Cette  substance  est  le  produit 
du  styraæ  benzoe , arbre  qui  croît  dans  l’île  de 
Sumatra,  etc.  , et  dont  le  docteur  Dryander  (i) 
a donné  la  description.  On  retire  le  benjoin  de 
cet  arbre  par  incision.  Un  arbre  en  fournit  de 
uh  à deux  kilogrammes.  C’est  une  substance 
solide  cassante  , quelquefois  sous  la  forme 
de  larmes  blanches  jaunâtres  agglutinées  par 
une  matière  brunâtre  , et  quelquefois  c’est  une 
substance  brune  ayant  de  la  ressemblance  avec 
' la  poix  résine  ordinaire.  Le  benjoin  a une  odeur 
très-agréable,  qui  devient  plus  sensible  lorsqu’on 
le  chauffe.  Il  a peu  de  saveur.  Sa  pesanteur  spé- 
cifique est  de  1.092.  On  fait  .usage  depuis  long- 
lems  de  ce  baume  en  médecine  , et  il  a été 
indiqué  par  les  chimistes  dillérens  procédés 


(1)  Phil.  Trans.  1787.  p.  607.  ' 
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pour  en  extraire  l’acide  benzoïque.  Cependant 
AI.  Williams  Brande  est  le  seul  qui  en  ait 
examiné  avec  soin  les  propriétés  (i). 

L’eau  a très-peu  d’action  à froid  sur  le  ben- 
join ; mais  lorsqu’elle  est  bouillante  , elle  se 
charge  d’une  portion  d’acide  benzoïque. 

[ Action  de  l'alcool.  ] A l’aide  d’une  douco 
chaleur  l’alcool  dissout  le  benjoin.  La  disso- 
lution est  d’un  jaune  foncé  inclinant  au  rou- 
geâtre. Lorsqu’on  l’étend  d’eau,  le  benjoin  se 
précipite  sous  la  forme  d'une  poudre  blanche. 

Il  en  est  précipité  aussi  par  l’acide  muriatique  . 
et  par  l’acide  acétique  ; mais  les  alcalis  ne 
produisent  point  cet  effet.  Quelques  goutte» 
d’acide  sulfurique  suflisent  également  pour  pré- 
cipiter le  benjoin  j mais  en  y ajoutant  une 
nouvelle  quantité  de  cet  acide  , le  benjoin  est 
redissous  , et  il  en  résulte  un  liquide  ayant  la 
couleur  du  vin  de  Porto.  En  mêlant  ensemble 
des  quantités  égales  de  la  dissolution  alcoolique 
du  benjoin  et  d’acide  sulfurique , il  s£  produit 
un  précipité  de  couleur  d’œillet  foncé.  Celle 
de  la  liqueur  est  rosée , et  si  on  l’étend  d’eau  gg 
celte  couleur  passe  au  lilas.  Avec  l’acide  ni- 
trique , il  y a effervescence  très-vive.  Cet  acide 
forme  avec  la  dissolution  alcoolique  une  liqueur 


(i)  Nichofson’s,  Jour.  X.  82. 
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d’un  rouge  foncé , mais  il  ri y occasionne  pas  de 
précipité  (i). 

[ Ether.  ] L’éther  dissout  le  benjoin  avec  fa- 
cilité , et  la  dissolution  présente  avec  les  réactifs 
les  mêmes  phénomènes  que  la  dissolution  alcoo- 
lique (a). 

[ Acides.  ] L’acide  nitrique  agit  très-forte- 
ment sur  le  benjoin  qu’il  convertit  en  une 
masse  de  couleur  orangé.  11  le  dissout  à l’aide 
de  la  chaleur,  et  à mesure  que  la  dissolution 
refroidit  , il  s’en  sépare  peu-à-peu  des  cris- 
. taux  d’acide  benzoïque.  M.  Hatchett  s’est  assuré 
que  par  ce  procédé  il  se  forme  une  certaine 
quantité  de  tannin  artificiel. 

L’acide  sulfurique  dissout  le  benjoin  ; et  l’a- 
cide benzoïque  , ainsi  que  le  découvrit  Hat- 
chett , se  sublime.  La  dissolution  est  d’abord 
d’un  rouge  foncé.  En  continuant  la  digestion  , 
il  se  forme  du  tannin  artificiel , et  on  obtient 
un  produit  en  charbon  qui  s’élève  aux  0.48  du 
benjoin  dissous  (5). 

L’acide  acétique  dissout  le  benjoin  sans  l’as- 
sistance de  la  chaleur.  Mais  si  l’on  chauffe  la 


* . f • 

(1)  Brande,  Nicholson’s  Jour.  X.  82. 

(2)  Ibid. 

(3)  Hatchett , Third  sériés  0/  experiments  on  arti- 
ficial  tannin. 
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dissolution  , elle  se  trouble  par  le  refroidis- 
sement , ce  qui  est  dù  à, la  séparation  de 
l’acide  benzoïque  (i). 

[ Alcalis.  ] Le  benjoin  se  dissout  dans  une 
lessive  bouillante  des  alcalis  fixes.  La  disso- 
lution est  d’un  brun  foncé.  Elle  devient  trouble 
au  bout  de  quelques  jours  d’exposition  à l’air. 
L’ammoniaque  dissout  également  le  benjoin  en 
petite  quantité  (2). 

[ DislilÊition . ] En  chauffant  par  degrés  jus- 
qu’au rouge  dans  une  cornue  cent  parties  de 
benjoin  , M.  Brande  eut  pour  produit 


Acide  benzoïque  . ...........  '9.0 

Eau  acidulé 5.5 

Huile  butireuse  et  empyreumalique 60.  .< 

Charbon.  .....*.  .........  32.0 

Hydrogène  carburé  et  acide  carbonique.  . . 5.5 


100.0 

2.  Le  storax.  C’est  de  tous  les  baumes  le 
plus  odoriférant.  L’arbre  qui  le  produit  croit 
dans  le  Levant,  et  même  aussi,  dit- on,  en 
Italie.  Cet  arbre  est  connu  en  botanique  sous 
la  dénomination  de.  styrax  officinales.  Lebaume 
est  quelquefois  sous  la  forme  de  larmes  rouges, 


- fi)  Brande , IVicholson’s , Jour.  X.  85. 
(a)  Ibid.  p.  86. 
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et  l’on  assure  que  c’est  dans  cet  état  qu’on  l’ob- 
tient de  l’arbre  ; mais  le  storax  ordinaire  est 
en  gros  gâteaux.  11  est  cassant,  doux  au  tou- 
cher , et  d’une  couleur  brune  rougeâtre.  Ce 
storax  est  plus  aromatique  que  celui  d’aucune 
autre  espèce  , quoiqu’il  soit  mêlé  avec  une 
quantité  considérable  de  sciure  de  bois.  Il  sc 
dissout  ,dans  l’alcool.  Lorsqu’on  le  distille 
avec  l’eau  ou  avec  l’alcool , il  donne  à peine 
de  l’huile  ; distillé  à feu  nu,  il  paroft  fournir, 
d’après  les  expériences  de  ISeuman , les  mêmes 
produits  que  le  benjoin  (i). 

5.  Le  sang-dragon.  C’est  une  substance  cas- 
sante de  couleur  rouge  foncé  qui  nous  vient 
des  Indes  orientales.  11  y en  a de  deux  sortes  ; 
l’une  qui  est  en  gouttes  ovales  ou  larmes  d’un 
beau  rouge  , passant  au  cramoisi  lçrsque  les 
larmes  sont  réduites  en  poudre;  et  l’autre  qui 
est  en  masses  plus  grosses , tantôt  d’un  rouge 
pâle  , et  tantôt  d’un  rouge  foncé.  11  est  pro- 
bable que  le  sang-dragon  est  fourni  par  dif- 
férentes espèces  d’arbres  ; on  assure  que  c’est 
du  calamus  draco  que  se  retire  en  plus  grande 
partie  celui  qu’on  nous  apporte  de  l’Inde.  Le 
dracœna,  draco  , ainsi  que  le  ptcrocarpus  draco 
le  produisent  également. 


(i)  Neuman’*  Chemislrjr,  p,  2go. 
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[ Propriétés.  ] Le  sang-dragon  est  cassant 
et  sans  saveur.  Il  n’a  pas  d’odeur  sensible.  Il 
n’éprouve  aucune  action  de  la  part  de  l’eau, 
mais  l’alcool  le  dissout  en  plus  grande  partie , 
et  il  reste  une  substance  rouge  blanchâtre  sur 
laquelle  l’eau  n’agit  que  partiellement.  La  dis- 
solution est  d’un  beau  rouge  foncé.  Elle  tache 
le  marbre  , et  la  tache  pénètre  d’autant  plus 
avant  que  le  marbre  est  plus  chaud.  Le  sang- 
dragon  se  dissout  aussi  dans  les  huiles , aux- 
quelles il  donne  également  une  couleur  rouge 
foncée.  Eu  le  chauffant  il  se  fond,  et  s’enflamme 
en  répandant  une  fumée  acide  semblable  à 
celle  de  l’acide  benzoïque  (1).  Si  on  le  fait 
digérer  avec  la  chaux , il  devient  en  partie  dis— 
soluble  dans  l’eau , et  acquiert  une  odeur  bal- 
samique. En  ajoutant  de  l’acide  muriatique  à la 
dissolution  , il  se  précipite  une  substance  rési- 
neuse rouge  , et  il  ne  s’y  manifeste  que  de  légers 
indices  d’acide  benzoïque  (3).  L’acide  nitrique 
agit  avec  beaucoup  d’énergie  sur  le  sang-dragon; 
il  change  sa  couleur  en  un  rouge  foncé  , une 
portion  de  l’acide  benzoïque  se  sublime  , et  il 
reste  une  masse  brune  soluble  dans  l’eau,  ayant 


(1)  Lewis  Neuman’s  Chem.  p.  299. 

(2)  Hatchett  , Second  sériés  of  experimenls  on  artifi. 
cial  tannin.  Phil.  Traas.  1S0Ü. 
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les  propriétés  du  tannin  artificiel  (i).  Avec 
l’acide  sulfurique , il  ne  sc‘  sublime  pas  sensi- 
blement d'acide  benzoïque  ; mais  le  baume  est 
en  partie  converti  en  tannin  artificiel,  et  on  a 
pour  produit  une  quantité  de  charbon  , qui 
s’élève  aux  0.48  du  sang-dragon  employé  (2). 


Section  XXVI. 

Du  caoutchouc. 

[Histoire.']  Ce  fut  vers  le  commencement 
du  i8“e.  siècle  , qu’on  apporta  de  l’Amérique, 
comme  objet  de  curiosité  , une  substance  ap- 
pelée caoutchouc.  Cette  substance  étoit  molle , 
excessivement  élastique  , et  très-combustible. 
Les  morceaux  qui  en  vinrent  en  Europe  étoient 
ordinairement  sous  forme  de  bo\ileilles  , d’oi- 
seaux , etc.  On  fait  un  grand  usage  de  cette 
substance  pour  effacer  les  traces  du  crayon  sur 
le  papier  , et  c’est  par  celte  raison  qu’on  l’ap- 
pelle souvent  en  Angleterre  , indian  rubber 


(1)  Hatchett,  Second  sériés  of  erperimenis  on  arli- 
ficial  tannin.  Phil.  Trans.  1806. 

(2)  Hatchett , Third  sériés  of  experiments  on  artifi- 

cial  tannin.  Phil.  Trans.  180&  . . 
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(frottoir  indien).  On  ne  cannoissoit  encore*' 
rien  autre  chose  sur  la  ^Induction  de  cette: 
substance  , si  ce  11’est  quon  l’obtenoit  d’un 
arbre,  lorsqu’en  1735  les  académiciens  français 
arrivèrent  dans  l’Amérique  méridionale  pour  y 
mesurer  un  degré  du  méridien.  M.  de  la 
Condamine  en  envoya , l’année  d’après  , une> 
description  à l’académie.  Il  y exposa  qu’il 
croissoit  au  Brésil , dans  la  province  d’Esme- 
raldas,  un  arbre  appelé  par  les  naturels  Hhevè,- 
d’où  découloit  un  suc  laiteux  qui , étant 
épaissi , étoit  le  caoutchouc.  Don  Pedro  Mal-  • 
donado  , qui  accompaguoit  les  académiciens 
français  , trouva  le  même  arbre  sur  les  bords 
du  Maragnon  ; mais  cet  Espagnol  mourut  peu 
de  teins  apres  , et  ses  manuscrits  ne  furent 
jamais  publiés.  M.  Fresnau  , après  de  longues 
et  pénibles  recherches , découvrit  le  même 
arbre  à Cayenne.  La  description  qu’il  en  donnai 
fut  lue  à l’académie  française,  en  1751. 

[ Plantes  qui  fournissent  le  caoutchouc.']  On 
sait  actuellement  qu’il  existe  au  moins  deux, 
arbres  dans  l’Amérique  méridionale  dont  ou 
peut  obtenir  le  caoutchouc;  1 hœvca  caoutchouc 
et  le  jatropha  elastica , et  il  est  très-probable 
qu’on  le  relire  aussi  d’autres  espèces  d ’hœvea 
et  de  jatropha.  Plusieurs  arbres  des  Indes 
orientales  fournissent  également  le  cao.utchouc. 
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Ce  sont  entre  autres , le  ficus  indica  , 1 ’arto- 
carpus  integrifoiioamt  Yurceo/a  elastica , plante 
découverte  par  Mlrlowisson , et  décrite  pour 
la  première  fois  par  le  docteur  Roxburgh  (i) 
qui  lui  donna  le  nom  quelle  porte. 

En  faisant  une  piqûre  à l’une  quelconque 
de-  ces  plantes , il  en  exsude  un  suc  laiteux , 
qui  étant  exposé  à l’air , dépose  peu-à-peu  une 
substance  concrète,  et  cette  substance  est  le 
caoutchouc. 

Si  l’on  verse  dans  ce  suc  laiteux  de  l’acide 
oximuriatique,  le  caoutchouc  se  précipite  sur- 
le-champ,  et  l’acide  perd  en  même  lems  l’o- 
deur qui  lui  est  particulière.  11  ett  résulte  que 
très  - probablement  la  fermentation  du  caout- 
chouc est  duc  à ce  que  sa  base  absorbe  l’oxi- 
gène  (a).  Si  l’on  renferme  le  suc  laiteux  dans 
un  vase  de  verre  contenant  de  l’air  atmosphéri- 
que, ce  suc  attire  peu-à-pcu  l’oxigène  de  l’air,  et 
il  se  manifeste  une  pellicule  à sa  surface  (3). 

Le  caoutchouc  fut  à peine  connu  que  cette 
substance  attira  l’attention  des  naturalistes.  Scs 
propriétés  singulières  annonçoient  qu’il  seroit 
d’une  très-grande  utilité  dans  les  arts  , si  l’on 


(1)  Asiatic  résearches.  V.  167.  Edition  de  Londres. 

(2)  Fourcroj.  Ann . de  chim,  XI.  259. 

(5)  Ibid . 
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parvenoit  à trouver  le  moyen  de  le  préparer 
de  manière  à en  faire  les  divers  instrument 
pour  lesquels  il  paroissoit  particulièrement  con- 
venir. La  Condamine  et  Fresnau  avoieùt  fait 
mention  de  quelques-unes  de  ses  propriétés  j 
mais  Macquer  fut  le  premier  chimiste  qui  en- 
treprit de  l’examiner  avec  soin.  Ses  expériences 
furent  publiées  dans  les  mémoires  de  l’aca- 
demie pour  l’an  1768.  Elles  répandirent  un 
grand  jour  sur  ce  sujet;  cependant  Macquer  étoit 
tombé  dans  quelques  erreurs  qui  furent  relevées 
par  M.  Berniard , dans  un  excellent  mémoire 
qu’il  publia  sur  le  caoutchouc  dans  le  17e.  voL 
du  Journal  de  physique.  C’est  dans  ce  mémoire 
que  se  trouvoient  consignes  la  plupart  des  fait» 
connus  jusqu’à  présent  concernant  cette  subs- 
tance. MM.  Grossart  et  Fourcroy  ont  aussi 
considérablement  ajouté  à nos  connoissances  sur 
le  caoutchouc.  Leurs  recherches  , à l’un  et  à 
l’autre  , ont  été  publiées  dans  le  u*.  volume 
des  Annales  de  chimie. 

[ Propriétés.  ] Le  caoutchouc  lorsqu’il  est 
pur  , est  de  couleur  blanclie  (1)  , sans  saveur 


(1)  J’ai  des  morceaux  de  caoutchouc  venant  des  Indes 
orientales  qu’on  avoit  laissé  se  concréter  à l’air.  Ils 
sont  blancs  avec  une  légère  apparence  de  jaune , ils. 
ont  absolument  l'aspect  et  le  toucher  du  savon  hâanc» 
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ni  odeur.  La  couleur  noirâtre  du  caoutchouc 
du  commerce  provient  de  la  méthode  qu’on 
emploie  pour  le  dessécher  , apres  qu’il  a été 
étendu  sur  moules.  Le  procédé  ordinaire  con- 
siste à étendre  une  légère  couche  du  suc  laiteux 
sur  le  moule  , et  à le  dessécher  ensuite  en 
l’exposant  à la  fumée.  On  étend  alors  une 
autre  couche  sur  la  première  , et  on  le  fait 
sécher  de  la  même  manière.  Ainsi  le  caoutchouc 
du  commerce  est  formé  de  couches  nombreuses 
.et  alternatives  de  caoutchouc  pur  et  d-e  suie. 

Le  caoutchouc  pur  est  mou  et  flexible  comme 
Je  cuir.  Il  est  extrêmement  élastique  et  collant; 
de  sorte  qu’on  peut  l’étend ro  de  beaucoup  au- 
delà  de  sa  longueur  ordinaire  , en  le  tirant  avec 
force,  et  dès  que  l’efl'ort  cesse  , il  reprend  son 
premier  volume.  On  ne  peut  le  rompre  qu’avec 
beaucoup  de  peine.  Sa  pesanteur  spécifique  est 
de  o.g555  (1). 

[Aon  élasticité  due  au  calorique  latent . ] 
Nous  devons  au  savant  naturaliste  M.  Gough  de 
Manchester,  des  expériences  très-intéressantes 
sur  la  connexion  qui  existe  entre  la  tempé- 
rature du  caoutchouc  et  son  élasticité.  Elles 
ont  été  publiées  depuis  dans  le  second  vo- 
lume des  mémoires  de  Manchester,  ae.  série. 


(i)  Brisson. 
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Il  est  à remarquer  que  M.  Gough  est  aveugle 
dès  sou  enfance , et  que  le  sens  du  toucher  est 
devenu  chez  lui  d’une  délicatesse  extrême.  11 
est  d’autant  plus  excellent  botaniste  qu’il  j^ait 
distinguer  les  plantes  au  toucher  avec  la  plus 
grande  certitude,  faculté  si  extraordinaire,  que 
les  personnes  qui  ont  l’avantage  de  jouir  de 
leur  vue  ont  de  la  peine  à concevoir  comment  il 
a pu  l’acquérir.  M.  Gough  fit  sur  le  caoutchouc 
les  expériences  suivantes. 

On  prend  une  lanière  de  cette  substance 
longue  de  5o  à 75  millimètres,  de  la  largeur 
et  de  l'épaisseur  de  quelques  millimètres.  Op 
plonge  cette  lanière  dans  l’eau  chaude  jusqu’à 
.ce  quelle  devienne  parfaitement  souple.  En 
la  tenant  alors  simplement  étendue  entre  les 
deux  mains  , on  en  met  le  bord  en  contact 
avec  les  lèvres  , et  on  en  observe  la  tempé- 
rature., dont  les  variations  sc  manifestent  d’une 
manière  très-sensible  à cetLe  partie  du  visage. 
Si  l’on  éloigne  alors  la  lanière  de  quelques 
millimètres  des  lèvres  , et  qu’après  l’avoir 
tendue  avfic  force  , pp  l’en  approche  de 
nouveau , on  s’appercevra  d’une  augmenta- 
tion très-sensible  de  température.  Si  on  la 
laisse  revenir  à son  premier  état,  la  tempé- 
rature s’abaissera  sur-le-champ-  Si  on  étend 
-de  nouveau;  la  lanière  , qu’on  la  plonge 
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immédiatement  dans  l’eau  froide,  en  continuant 
de  l'étCndre  pendant  une  minute  ou  deux 
dans  le  liquide , on  trouvera  , en  abandon- 
nant un  des  bouts  , que  le  caoutchouc  a perdu 
beaucoup  de  sa  faculté  de  se  contracter,  car 
on  ne  peut  plus  le  faire  revenir  à scs  premières 
dimensions  ; mais  si  on  le  plonge  dans  l’eau 
tiède , ou  qu’on  le  réchauffe  en  le  tenant  pen- 
dant quelque  teins  dans  la  main  fermée  , il  com- 
mence de  nouveau  à se  contracter,  et  il  re- 
prend aussitôt  sa  première  forme  et  sa  première 
dimension.  Ces  expériences  sont  d’une  grande 
importance  , puisqu’elles  nous  fournissent  la 
preuve  la  plus  palpable  et  la  plus  convain- 
cante que  la  ductilité  est  due,  comme  la  flui- 
dité, à la  chaleur  latente,  et  qu’elles  éclairent 
de  la  manière  la  plus  satisfaisante  la  théorie 
de  la  chaleur  du  docteur  Black.  On  voit  claire- 
ment que  l’élasticité  du  caoutchouc  et  la  duc- 
tilité des  métaux  sont  des  effets  difl’érens  d’une 
même  cause. 

La  caoutchouc  est  inaltérable  à l’air , et  ab- 
solument insoluble  dans  l’eau;  mais  si  on  le 
fait  bouillir  pendant  assez  longtems  aVec  ce  li- 
quide , il  devient  translucide  sur  scs  bords , ce 
qui  provient  sans  doute  de  ce  que  l’eau  lui 
enlève  une  partie  de  la  suie  qu’il  contient..  Ces 
bords  se  ramollissent  an  point  qu’en  en  rap- 
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prochant  deux , et  en  les  tenant  pendant  quel- 
que teins  bien  serres  l’un  contre  l’autre,  on 
les  fait  adhérer  ensemble  aussi  intimement 
que  s’ils  ne  formoient  qu’un  seul  morceau. 
On  peut  joindre  ainsi  ensemble  des  morceaux 
de  caoutchouc , et  leur  donner  la  forme  qu’on 
desire  (i). 

[ Action  de  F alcool.  ] Le  caoutchouc  est 
insoluble  dans  l’alcool.  On  lui  avoit  décou- 
vert depuis  très-longtems  cette  oropriété , qui 
s’est  trouvée  pleinement  confirmée  par  les 
expériences  de  Macqucr.  Cependant  l’alcool  lui 
ôte  sa  couleur. 

[ Action  de  l’éther.  ] Le  caoutchouc  est  so- 
luble dans  l’éther.  Macquer  indiqua  le  pre- 
mier cette  propriété.  Berniard , au  contraire , 
trouva  que  le  caoutchouc  se  dissolvoit  à peine 
dans  l’éther  sulfurique  , et  c’étoit  cet  éther  que 
Macquer  avoit  employé.  II  rcgardoit  même 
l’éther  nitrique  comme  n’étant  qu’un  dissol- 
vant très-imparfait  de  cette  substance.  Cette 
différence  dans  les  résultats  obtenus  par  ces 
deux  chimistes  étoit  très-singulière , car  ils  se 


(i)  Grossart  Ann.  de  c/iim.  XI.  i53.  Voyez  aussi 
la  manière  de  faire  les  tubes  de  caoutchouc  au  moyen 
de  cette  propriété.  P/iil.  Mag.  XXII.  5^o. 
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distinguoicnt  l’un  et  l’autre  par  leur  exacti- 
tude dans  les  opérations , et  tous  deux  ils 
connoissoient  trop  bien  le  sujet  pour  se  mé- 
prendre facilement.  La  matière  fut  éclaircip 
par  M.  Cavallo.  11  trouva  que  lcther,  lors- 
qu’il est  nouvellement  préparé,  ne  dissolvoit 
presque  jamais  complètement  le  caoutchouc  j 
mais  que  si  l’on  prenoit  préalablement  la  pré- 
caution de  laver  l’éther  dans  l’eau,  il  dissol- 
voit ensuite  le  caoutchouc  avec  facilité.  1VL 
Grossart  répéta  cette  expérience , et  il  la  trouva 
exacte  (i).  Il  est  évident  alors  que  ces  chi- 
mistes avoient  employé  l’éther  dans  deux  états 
différeus  ; car  le  lavage  de  l’éther  produit 
deux  effets , celui  de  le  priver  d’un  peu  t^’^- 
cide  dont  il  est  souvent  imprégné  , et  d’y 
ajouter  environ  les  o.io  d’eau  qui  y -reste  en 
combinaison.  L’alcool  précipite  le  caoutchouc 
de  cette  dissolution. 

En  évaporaut  l’éther , on  obtient  le  caout- 
chouc sans  altération.  Qp  pourroit,  par  con- 
séquent , se  servir  de  caoutchouc  dissous  dans 
lelher  pour  faire  plusieurs  espèces  d’instru- 
mens,  mais  ce  seroit  une  méthode  trop  dis- 
pendieuse pour  les  usages  ordinaires. 


(i)  Grossart,  jirw-  de  chitii.  XL  1 47* 


* 


Digitized  by  Google 


- • GaOUTÇHOUC.  ' 390 

[ Des  huiles.  ] Le  caoutchouc  est  soluble 
dans  les  huiles  volatiles  (1);  mais,  en  géné- 
ral, quand  on  évapore  ces  huiles  , il  reste 
uu  peu  glutineux , et  conséquemment  il  ne 
peut  plus  être  emplqyé  avec  avantage  aux 
usages  auxquels  il  étoit  si  admirablement  propre 
avant  sa  dissolution. 

[Des  alcalis.  ] Berniard  le  dit  insoluble  dans 
les  alcalis  ; mais  une  expérience  à laquelle  je 
fus  amené  par  accident  me  convainquit , que 
c’est  une  .erreur.  Je  me  servois  d’une  bou- 
teille de  caoutchouc  à laquelle  j’avois  adapté 
un  robinet  à la  manière  ordinaire  pour  y 
tenir  renfermé  du  gaz  ammoniac.  Le  gaz 
disparut  bientôt  quoique  la  bouteille  fut  her- 
métiquement fermée,  ainsi  que  jq  m’en  assurai 
eu  la  plongeant  dans  l’eau.  Ce  fait  me  déter- 
mina à l'emplir  successivement  plusieurs  fois 
de  gaz  celte  bouteille , qt  je  me  convainquis 
que  dans  peu  de  Ipms  le  gaz  avpit  été  ab- 
sorbé pur  lu  bouteille  elle-même.  Elle  étoit 
devenue  glutineuse , et  ue  fecouvroit  plus  son 
élasticité.  J'essajai  alors  les  alcalis  en  général. 
Je  trouvai  qu’ils  étoient  tous  susceptibles  de  pro- 
duire les  mêmes  changcmcns  sur  le  caoutçhouç, 


fl)  Berniard. 

, * 
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et  même  de  le  dissoudre  quoiqu’en  très-petite 
proportion. 

[ Des  acides.  ] Les  acides  n’agissent  que 
foiblement  sur  le  caoutchouc.  L’acide  sulfu- 
rique , même  après  une  très-longue  digestion  r 
ne  fait  que  le  charbonner  superficiellement. 
M.  Hatchett  n’obtint  dans  ses  expériences  que 
les  o.i3  de  charbon  et  ne  put  découvrir 
aucune  trace  de  tannin  artificiel  (i)  j maia 
à l’aide  de  la  chaleur  le  caoutchouc  est  com- 
plètement décomposé.  Lorsqu’on  le  traite  avec 
l’acide  nitrique , il  se  dégage  du  gaz  azote , 
du  gaz  acide  carbonique,  du  gaz  acide  prus- 
sique  j et  il  se  forme  aussi  , dit-on , de  l’a- 
cide oxalique  (3).  L’acide  muriatique  n’afiecte 
point  le  caoutchouc  (3).  On  n’a  pas  examiné 
l’action  des  autres  acides  sur  cette  substance. 

Fabroni  a découvert , que  le  pétrole  rectifié 
dissout  le  caoutchouc,  et  qu’il  l’abandonne  sans 
altération  lorsqu’on  l’évapore  (4). 

[ De  la  chaleur.  ] Le  caoutchouc  se  fond 
facilement  par  la  chaleur  ; mais  il  ne  recouvre 


(1)  Third  sériés  of  expérimente  on  arlificial  tannin ► 
Phil.  Trans.  180G. 

(2)  Ann.  de  c/iim.  XI.  a3a. 

(5)  Bcrninrd. 

(4j  Ann.  de  chim.  XI.  iç)5.  et  XII.  r56. 
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plus  ensuite  ses  propriétés , et  il  conserve  tou- 
jours la  consistance  de  goudron.  Il  brûle  très- 
rapidement  avec  une  flamme  vive  en  répandant 
une  odeur  fétide.  Dans  les  pays  qui  le  produi- 
sent, on  s’en  sert  souvent  comme  de  bougie. 
A la  distillation , il  donne  de  l’ammoniaque  (i). 
En  considérant  ce  fait , ainsi  que  l’action  des 
acides  sulfurique  et  nitrique  sur  cette  sub- 
stance, il  est  évident  qu’elle  est  un  com- 
posé de  carbone  , d’hydrogène  , d’azote  et 
d’oxigène.  Mais  on  ne  connolt  pas  la  nature 
de  la  combinaison  de  ces  principes  entre 
eux. 

[ Plantes  qui  le  contiennent.  ] Le  caout- 
chouc paroît  exister  dans  une  grande  variété 
de  plantes;  mais  il  y est  ordinairement  con- 
fondu avec  les  autres  parties  constituantes. 
On  peut  le  séparer  des  résines  par  l’alcool. 
11  s’extrait  de  diverses  especes  de  gui  au  moyen 
de  l’eau  avec  laquelle  il  se  combine  facilement 
à l’état  fluide  , tel  qu’il  est  dans  ces  plantes. 
Lorsqu’il  est  mêlé  avec  la  gomme  ou  l’extrac- 
tif, on  peut  l’en  séparer  en  faisant  digérer  la 
partie  de  la  plante  qui  le  contient , dans  l’eau 
d’abord  et  ensuite  dans  l’alcool  , jusqu  a ce 
que  les  substances  solubles  dans  ces  liquides 

(i)  Ann.  de  chi».  XI.  23a. 
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soient  extraites.  On  dessèche  le  résidu  , et  on 
le  fait  digérer  dans  cinq  fois  son  poids  de 
pétrole  rectifié.  On  en  retire  la  partie  liquide 
en  exprimant  la  substance  dans  un  linge.  On 
laisse  reposer  le  liquide  pendant  plusieurs 
jours.  En  décantant  alors  la  portion  qui  est 
claire,  on  la  mêle  avec  les  o.35  de  son  poids 
d’eau,  et  on  distille.  Le  caoutchouc  reste  (i) 
L’opium  contient , suivant  Bucholz , une 
quantité  considérable  de  caoutchouc  (2)  -,  et , 
ainsi  qu’on  l’a  déjà  observé,  lu  partie  du  mas- 
tic qui  est  insoluble  dans  l’alcool  a les  pro- 
priétés de  celte  substance. 


Section  XXV II. 

Des  gommes-résines. 

Les  médecins  et  les  pharmaciens  ont  de- 
puis longtcms  rangé  les  gommes-résines  dans 
une  classe  particulière.  Elle  renferme  plu- 
sieurs substances  très-actives  dont  on  fait  beau- 
coup d’usage  dans  la  médecine  ; et  il  est 


* (4).  Hermb&tadt . M<*d.  «t  Phjrs.  Jour.  HI.  572. 
(2)  Ann.  Je  c/iim.  XXXIV.-  i35v 
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certain  que  ces  substances  jouissent  d’un  assez 
grand  nombre  de  propriétés  distinctives  pour 
mériter  de  faire  une  classe  à part.  Malheu- 
reusement les  chimistes  s’en  sont  peu  occupés. 
Aussi  leurs  propriétés  et  leurs  parties  consti- 
tuantes ne  sont- elles  qu’imparfaitemcnt  con- 
nues. On  peut  cependant  les  i*eeonnoître  aux 
propriétés  suivantes. 

[ Propriétés.  ] Elles  sont  ordinairement 
opaques , ou  , du  moins , leur  transparence 
est  inferieure  à celle  des  résines.  Elles  sont 
toujours  solides , et  le  plus  ordinairement  très- 
cassantes.  Quelquefois  elles  ont  une  apparence 
adipeuse. 

Lorsqu’on  les  chauffe,  elles  ne  se  fondent 
pas  comme  les  résines.- Elles  ne  sont  pas  non 
. plus  aussi  combustibles.  Elles  se  ramollis- 
sent cependant  ordinairement  par  la  chaleur  , 
qui  les  fait  se  boursoufler.  Elles  brident  avec 
flamme. 

Elles  ont  presque  toujours  une  odeur  forte , 
qui , dans  beaucoup  de  cas , ressemble  à celle' 
de  l’ail.  Souvent  aussi  leur  saveur  est  âcre , et' 
toujours  elle  est  beaucoup  plus  forte  que  celle- 
des  résines. 

Elles  sont  solubles  en  partie  dans  l!eau  ; mais 
la  dissolution  est  toujours  opaque  , et  ordinai- 
rement laiteuse. 
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L’alcool  n’en  dissout  qu’une  portion.  La  dis- 
solution , qui  est  transparente , devient  laiteuse 
lorsqu’elle  est  étendue  d’eau.  Il  ne  sy  forme 
cependant  pas  de  précipité , il  ne  s’en  sépare 
rien  par  la  filtration. 

Le  vin  et  le  vinaigre  le9  dissolvent  égale- 
ment en  partie  ; et  les  dissolutions , comme 
celle  par  l’eau , soûl  opaques  ou  laiteuses. 

Suivant  Hermbstadt , elles  sont  insolubles 
dans  l’éther  sulfurique. 

M.  Hatchett  est  le  seul  qui  ait  examiné  l’ac- 
tion des  alcalis  sur  les  gommes  résines.  Toutes 
celles  que  ce  chimiste  célèbre  essaya  se  dis- 
solvoient  facilement  dans  les  dissolutions  alca- 
lines à l’aide  de  la  chaleur.  On  peut  donc  les 
considérer  comme  étant , ainsi  que  les  résiues , 
solubles  dans  les  alcalis. 

On  voit  par  les  expériences  de  M.  Hatchett 
que  les  acides  agissent  sur  ces  corps  à-peu- 
près  comme  sur  les  résines.  L’acide  sulfu- 
rique les  dissout,  et  les  convertit  par  degrés 
en  tannin  artificiel  et  en  charbon.  Il  obtint 
de  ioo  parties  de  différentes  gommes-résines 
sur  lesquelles  il  avoit  fait  digérer  de  l’alcool  , 
les  quantités  de  charbon  ci-dessous  indiquées , 
savoir;  ••  ...... 
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Ammoniaque.  ....  58  Mirrhe 40 

Assa  fætida 5i  Cambogia,  ou  gomme  gutte  5 1 

Oliban 44 

L’action  de  l’acide  nitrique  sur  les  gommes- 
résines  est  très-énergique.  11  les  convertit  d’a- 
bord en  une  masse  cassante , et  alors  il  les 
dissout  à l’aide  de  la  chaleur.  En  évaporant 
cette  dissolution , M.  Hatchett  obtint , de  l’am- 
moniaque et  de  l’assa  fætida,  une  portion  de 
tannin  artificiel  ; mais  les  memes  moyens  ne 
lui  réussirent  pas  à l’égard  de  l’oliban , de  la 
myrrhe  et  de  la  gomme  gutte  (i). 

La  pesanteur  spécifique  des  gommes-résines 
est  ordinairement  plus  considérable  que  celle 
des  résines.  Leurs  autres  propriétés  restent 
encore  inconnues.  On  les  obtient  toutes , ou 
par  l’exsudation  spontanée , ou  par  des  inci- 
sions. Elles  semblent  être  d’abord  à l’état  de 
liquidité;  mais  elles  se  durcissent  peu-à-peu 
lorsqu’on  les  exposç  à l’air. 

Les  chimistes  ont  ordinairement  considéré  ces 
substances  comme  étant  des  combinaisons  de 
gomme  et  de  résine  ; . mais  leurs  propriétés  ne 
peuvent  sc  concilier  avec  cette  supposition.  Elles 
contiennent  toutes  une  huile  volatile , ou  une 


(i)  Phil.  Trans.  i8ot>. 
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substance  intermédiaire  entre  l’huile  et  la  ré- 
sine. C’est  à la  présence  de  cette  substance 
cju’il  faut  attribuer  la  nature  laiteuse  de  la 
dissolution  qu’elles  forment  avec  l’eau.  Dans 
le  plus  grand  nombre  de  cas,  l’autre  partie 
constituante  a beaucoup  plus  de  rapport  avec 
l’extractif  qu’avec  la  gomme.  Peut-être  , alors  , 
ne  s’écarte roit-on  pas  beaucoup  de  la  vérité, 
eu  considérant  les  gommes-résines  comme 
composées  d’une  gomme  ou  d’uue  substance 
extractive,  et  d’un  corps  intermédiaire  entre 
l’huile  et  la  résine , à laquelle  dernière  subs- 
tance elles  doivent  leurs  propriétés  les  plus 
caractéristiques.  , 

Les  seules  gommes-résines  qui  aient  été  jus- 
qu’à présent  appliquées  à quelque  usage  utile 
sont  principalement  celles  ci-après  indiquées. 

[Le  galbanum. i.  On  obtient  cette  gumrae 
résine  du  bubon  galbanum , plaute  vivace  ori- 
ginaire d’Afrique.  Si  on  la  coupe  transversale- 
ment un  peu  au  - dessus  de  la  racine , il  en 
découle  un  suc  laiteux  , qui  se  durcit  promp- 
tement et  qui  constitue  le  galbanum.  Cette  sub- 
stance nous  vient  du  Levant  en  petits  morceaux 
composés  de  larmes  agglutinées  ensemble  , 
d’une  couleur  jaunâtre  ou  blanche.  Sa  saveur 
est  âcre  et  amère~-ElLc  a une  odeur  qui  lui 
est  particulière.  L’eau,  le  vinaigre  et  le  vin  la 
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dissolvent  en  partie , mais  la  dissolution  est 
laiteuse.  L’alcool  en  dissout  les  0.60  environ. 
A la  distillation,  elle  fournit  environ  les  o.5o 
de  son  poids  d’une  huile  volatile,  quie  st  d’abord 
de  couleur  bleue.  Sa  pesanteur  spécifique  est 
de  i .213  (i). 

[ L'ammoniaque.  ] 2.  Cetté  substance  nous 
est  apportée  des  Indes  orientales.  On  ne  sait 
rien  de  certain  sur  la  plante  qui  la  fournil. 
Cependant  par  analogie  , on  soupçonne  que 
c’est  une  espèce  de  ferula.  Elle  est  en  petits 
morceaux  agglutinés.  Sa  couleur  est  d’un  blanc 
jaunâtre.  Son  odeur  ressemble  un  peu  à celle 
du  galbanum  , mais  elle  est  plus  agréable.  Sa 
saveur  est  nauséabonde  , douceâtre  et  mêlée 
d’amertume.  Elle  ne  se  fond  pas  ; elle  est  dis- 
soluble en  partie  dans  l’eau.  La  dissolution  est 
laiteuse , et  dépose  peu-à-peu  une  portion  ré- 
sineuse. L’alcool  en  dissout  les  o.5o.  Elle  paroît 
contenir  de  la  résine  complètement  formée.  Sa 
pesanteur  spécifique  est  de  1.207.  M.  Hatchett 
trouva  quelle  est  soluble  dans  les  alcalis.  Lors- 
qu’on la  distille  avec  l’alcool , ou  avec  l’eau  , il 
ne  passe  rien. 

[ L’oliban.  ] 3.  Est  le  produit  du  junipems 
lycia.  On  le  recueille  principalement  en  Arabie. 


(1)  Brisson. 
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C’est  l’encens  des  anciens.  Il  est  en  masses 
transparentes  et  cassantes , de  la  grosseur  d’une 
châtaigne.  Sa  saveur  est  amère,  nauséabonde. 
Sa  couleur  est  jaune.  11  répand  en  brûlant 
une  odeur  agréable.  L’alcool  en  dissout  les 
0.75  , et  l’eau  environ  les  0.375.  A la  dis- 
tillation , il  fournit  un  peu  d’huile  volatile  ; 
mais  il  n’en  donne  ni  avec  l’eau  , ni  avec 
l’alcool  (1).  Sa  pesanteur  spécifique  est  de 
i.i73  (2). 

[ Le  sagapenum.  ] 4-  On  ne  connolt  pas 
bien  la  plante  qui  fournit  cette  gomme-résine  ; 
mais  on  soupçonne  que  c’est  la  ferulci  persica. 
On  nous  l’apporte  d’Alexandrie , cl  ordinaire- 
ment en  larmes  agglutinées  ensemble.  Sa  cou- 
leur est  jaune.  Sa  saveur  est  brûlante  et  amère, 
et  son  odeur  celle  de  l’ail.  Le  sagapenum  (5) 
se  ramollit  sous  les  doigts  ; mais  il  11e  se  fond 
pas  lorsqu’on  le  chauffe.  Il  est  très -peu  so- 
luble dans  l’eau , et  se  dissout  presque  com- 
plètement dans  l'alcool.  Il  donne  un  peu  d’huile 
volatile , lorsqu’on  le  distille  avec  l’eau , et  ce 
liquide  s’imprègne  du  goût  qui  lui  est  parti- 
culier. 


(1)  Neuman’s  Chem.  p.  5i5. 

(2)  Brisson.  --  • — • 

ISeuniau’i  Chem . p.  5 16. 

« 
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[ L’assa  fœtida.  ] 5.  S’obtient  d’une  plante 
vivace  originaire  de  la  Perse  , et  connue  sous 
le  nom  de  ferula  assa  fœtida.  Lorsque  la 
plante  a environ  quatre  ans , on  en  déterre 
les  racines , et  après  les  avoir  nétoyées , on 
en  coupe  les  extrémités.  U en  exsude  alors 
un  suc  laiteux  qu’on  recueille.  On  continue 
cette  opération  jusqua  l’épuisement  des  ra- 
cines. Le  suc,  ainsi  retiré  de  la  plante,  se 
durcit  bientôt  et  constitue  l 'assa  fœtida.  On 
l’apporte  en  Europe  en  petits  grains  de  cou- 
leurs diverses,  blancs,  rouges,  violets , bruns. 
Cette  substance  est  assez  dure  et  cassante.  Elle 
a une  saveur  âcre  et  amère  et  une  odeur  fétide 
fortement  alliacée.  L’alcool  dissout , suivant 
Neuman,  environ  les  0.75  de  cette  substance; 
et  l’eau  en  prend  les  0.25  , si  l’on  se  sert  de 
ce  liquide  avant  l’alcool.  11  reste  une  portion 
considérable  de  matière  terreuse  non  dissoute. 
Cette  substance  distillée  avec  l’eau  .et  avec  l’al- 
cool , fournit , dans  l’un  et  l’autre  cas  , une 
huile,  volatile  qui  a les  propriétés  actives  de 
l’assa  fætida(i).  La  pesanteur  spécifique  de  cette 
gomme-résine  est  de  1.327. 

[La  scammonée.  ] 6.  C’est  le  produit  du  con- 
volvulus  scammonia , plante  grimpante  qui  croit 


(1)  IHeuman’i  Chem,  p«  5ia. 
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en  Syrie  , et  dont  le  docteur  Russel  a donné 
ia  première  description  exacte  (i).  Lorsqu’on 
en  coupe  les  racines , elles  fournissent  un  suc 
laiteux  qu’on  recueille  et  qu’on  laisse  durcir  à 
l’air.  Ce  suc,  dans  cet  état , constitue  la  scam- 
monée.  Sa  couleur  est  le  gris  foncé  ou  le  noir. 
Il  a une  odeur  particulière  et  nauséabonde.  Sa 
saveur  est  amère  et  acre.  Celte  substance  forme 
avec  l’eau  un  liquide  opaque  verdâtre.  L’alcool 
la  dissout  en  plus  grande  partie.  Elle  est  or- 
dinairement mélangée  avec  le  suc  exprimé  de 
la  racine,  et  souvent  aussi  avec  d’autres  impu- 
retés qui  en  allèrent  l’apparence.  On  l’emploie 
en  médecine  comme  cathartique  puissant.  Sa 
pesanteur  spéciliqué  est  de  i.255(a). 

[ h’opoponaac.  ] 7.  On  obtient  cette  subs- 
tance du  pastinaca  opoponaæ , plante  indigène 
„ du  Levant , au  moyeu  d’incisions  qu’on  fait  à 
ses  racines.  Le  suc  laiteux  qui  en  exsude , lors- 
qu’il a été  desséché  au  soleil,  forme  l’opoponax. 
Celte  substance  est  en  morceaux  d’un  jaune 
rougeâtre  à l’extérieur , et  blancs  intérieure- 
ment. Elle  a une  odeur  particulière.  Sa  saveur 
est  amère  cl  âcre.  L’eau  eu  dissout  près  des 


(1)  Voyez  l’Abrcgd  de  sa  description  par  le  docteur 
Lewis,  TVeuman’s  Chem.  p.  3o3. 

(2)  Brisson. 
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0. 50.  La  dissolution  est  laiteuse.  L’alcool  n’a 
sur  cette  gomme-résine  qu’une  action  très- 
foible.  Lorsqu’on  la  distille  avec  l’eau  ou 
avec  l’alcool  , ces  liquides  prennent  le  goût 
de  l’opoponax , mais  il  ne  s’en  sépare  point 
d’huile  (i).  Sa  pesanteur  spécifique  est  de 

1. G22  (a). 

[La  gomme  gutte.  ] 8.  On  retire  cette  subs- 
tance d’un  arbre  qui  croit  dans  les  bois  , 
aux  Indes  orientales  , et  qu’on  connoît  sous 
le  nom  de  stalagmitis  cambagioid.es . A Siam , 
ou  l'obtient  en  gouttes  par  des  incisions  faites 
aux  jeunes  branches.  A Ceylan , elle  exsude 
d’entailles  faites  à l’écorce.  On  l’apporte  en 
Europe  en  grosses  masses  orbiculaires.  Elle 
est  jaune,  opaque  et  cassante.  Sa  cassure  est 
vitreuse.  Elle  n’a  point  d’odeur , et  très-peu 
de  saveur.  Elle  forme  avec  l’eau  un  liquide 
trouble  de  couleur  jaune.  L’alcool  la  dissout 
presque  complètement  ; et  si  l’on  ajoute  de 
l’eau  à la  dissolution , elle  se  trouble , à moins 
quelle  ne  contienne  de  l’ammoniaque.  Dans 
ce  cas,  les  acides  y forment  un  précipité  jaune, 
insoluble.  La  gomme  gutte  prise  intérieure- 
ment , agit  connue  purgatif  des  plus  violens. 

r — ■ " ■ 

(i)  Neuman’*  Chem.  p.  5i6. 

(a)  Brisson,  * . • " 
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Sa  pesanteur  spécifique  est  de  1.221  (1).  Il 
paroit  que  celte  gomme  fut  apportée  en  Europe 
par  les  Hollandais  , vers  le  milieu  du  17e. 
siècle  (2).  Elle  fournit  aux  peintres  une  couleur 
jaune  très-belle  , et  tache  le  marbre  chaud  en 
un  beau  jaune  citron  (5). 

[ La  mj  rrhe.  ] 9.  On  ignore  quelle  est  la 
plante  qui  produit  la  myrrhe.  Cette  plante,  si 
l’on  eu  croit  Bruce , appartient  au  genre  des 
mimosa.  Elle  croît  en  Abyssinie,  ctdaus  l’Arabie. 
La  myrrhe  est  sous  forme  de  larmes , d’un  jaune 
rougeâtre  j légèrement  transparente  lorsqu’elle 
est  pure , mais  souvent  opaque.  Elle  a une 
odeur  particulière;  sa  saveur  est  amère  et  aro- 
matique ; elle  ne  se  fond  pas  par  la  chaleur, 
et  elle  brûle  dillicilement.  Elle  forme  avec  l’eau 
une  dissolution  jaune  opaque.  La  dissolution 
dans  l’alcool  devient  opaque  lorsqu’on  la  mêle 
avec  l'eau , mais  il  ne  s y manifeste  pas  de 
précipité.  Lorsqu’on  la  distille  avec  l’eau,  elle 
fournit  une  huile  plus  pesante  que  ce  liquide; 
avec  l’alcool , il  ne  passe  rien  (4).  Sa  pesanteur  - 

— ■ ■ — — ■ ■ »■-  1 

(1)  Brisson. 

(2)  Voyez  Y Anaiomia  essentiarum  vt£clabiUum,i’ An- 
gélus Sain.  p.  3i . - * ‘ 

(3)  Lewis , IVeuman’s  Chem.  p.  5oo. 

(4)  Lewis,  INeunian’t  Chemislry , p.  3 17. 
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•spécifique  est  de  i.56o  (i).  On  l’emploie  en 
médecine.  M.  Hatchett  a trouvé  qu’elle  étoit 
soluble  dans  les  alcalis. 

[ L'euphorbe.  ] 10.  On  obtient  cette  subs- 
tance de  l 'euphorbia  officinalis.  C’est  le  suc 
laiteux  de  celle  plante , desséché  au  soleil. 
On  nous  l’apporte  d’Afrique  en  petites  larmes 
jaunes.  Cette  gomme-résine  n’a  point  d’odeur; 
et,  le  plus  ordinairement,  elle  est  soluble  dans 
l’alcool.  Sa  pesanteur  spécifique  est  de  1. 124(3). 
Elle  est  considérée  comme  un  poison. 

1 1 . On  sait  très-peu  de  chose  sur  les  subs- 
tances appelées  bdellium  et  caranna  , rangées 
parmi  les  gommes-résines.  La  pesanteur  spé- 
cifique de  la  première  de  ces  substances  est 
de  1.571  ; celle  de  l’autre  Wt  de  1.124  (3). 
Les  anciens  médecins  avoient  rendu  le  bdellium 
célèbre.  Il  vient  de  l’Arabie.  O11  regarde  actuel- 
lement la  substance  extraite  du  lierre , et  connue 
sous  le  nom  de  gUtrimi  hcedèrœ  y comme  une 
gomme-résine  ; mais  j’ignore  si  elle  a été  exa- 
minée chimiquement.  Sa  pesanteur  spécifique 
est  de  1.294. 

12.  On  voit  par  les  expériences  faites  sur 

— • 1 ■ -■  ■ ■ — 

(1)  Brisson. 

(a)  J bid. 

(5)  Ibid. 
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l’ipécacuanha,  la  racine  du  cephelis  ipecacuanhay 
spécialement  par  celles  du  docteur  Irvine  , que 
cette  substance  contient  aussi  une  gomme- 
résine.  La  .même  observation  s’applique  à 
plusieurs  autres  substances  végétales  employées 
eu  médecine. 

C’est  ?’n  fait  qui  mérite  attention  , que  les 
gommes-résines,  soumises  «à  la  distillation  à 
feu  nu,  fournissent  toutes  une  portion  d’am- 
moniaque ; ce  qui  prouve  qu’elles  contiennent 
toutes  de  l’azote.  Elles  ressemblent , sous  ce 
rapport , à la  gomme  et  à l’extractif. 


S F.  c£>  on  XXVIII. 

Du  coton. 

Le  coton  est  un  duvet  tendre , qui  enveloppe 
les  graines  de  diverses  plantes  ; spécialement 
des  différentes  espèces  de  gossypium  , qui  four- 
nissent tout  le  coton  du  commence. 

[ Origine.  ] Ces  plantes  sont  indigènes  des 
climats  chauds  ; elles  croissent  dans  les  bois 
en  Asie  , en  Alrique  et  eu  Amérique , en  deçà 
des  tropiques  ; on  les  cultive  dans  les  Indes 
orientales  et  occidentales.  Selon  M.  Edwards , 
le  plus  beau  coton  se  distingue  d’après  la 


Digitized  by  Google 


Coton.  3i5 

couleur  de  scs  graines , sous  le  nom  de  coton  à 
graines  vertes  (i),  et  probablement  il  est  pro- 
duit par  le  gossypium  hirsutum.  il  y en  a deux 
espèces  , dans  l’une  desquelles  le  coton  ne  se 
sépare  pas  facilement  des  graines.  Mais  la 
plante  de  coton  qui  se  cultive  ordinairement 
est  un  arbrisseau,  dont  M.  Edwards  compte 
cinq  espèces  ; savoir  : l'espèce  commune  de  la 
Jamaïque;  celle  à barbe  brune,  le  nankin , 
le  coton  français  ( gossypium  arboreum  J , et 
le  coton  Juséole  (3).  Lorsque  les  graines  sont 
mures,  les  cosses  s’ouvrpnt,  et  étalent  le  coton, 
qu’on  recueille  et  qu’on  sépare  des  graines 
au  moyen  de  cylindres. 

Le  coton,  lorsqu’il  est  file  et  tissu,  fournit 
des  vêtemens  h.  une  très-grande  partie  des  na- 
tions civilisées  ; la  quantité  qu’on  en  apporte , 
et  qu'on  file  chaque  année  en  Angleterre,  s’élève 
à environ  huit  à neuf  millions  de  kilogrammes, 
et  le  nombre  d’individus  occupes  à le  travailler 
est  au  moins  de  700,000.  Cet  objet  for^e 
une  des  branches  les  plus  importantes  de  noS 
manufactures. 


(1)  Histoire  des  Indes  orientales.  History  the  west 

Jndies.  II.  264*  / . >1 

(2)  Probablement  les  premières  espèces  ne  sont  que 
des  variétés  du  gossypium  herbaccum. 
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Quoique  jusqu  a présent , il  n’ait  pas  été  fait 
de  recherches  chimiques  exactes  sur  les  pro- 
priétés du  coton  , cependant  puisque  ses 
caractères  hien  reconnus  le  distinguent  suffi- 
samment de  toute  autre  substance  végétale  , 
nous  devons  le  considérer  comme  un  principe 
végétal  particulier,  et  je  l’ai  placé  ici,  espérant 
qu’un  jour  quelque  chimiste  sera  porté  à 
examiner  sa  nature  en  détail.  Les  propriétés 
particulières  au  coton  , sont  les  suivantes. 

[ Propriétés.  ] Cette  substance  est  en  fils  , 
qui  dillérent  en  longueur  et  en  finesse.  On  ne 
peut  découvrir  d’aspérités  à la  surface  de  ces 
fils  ; mais  si  les  observations  microscopiques 
de  Lewenhoeck  méritent  confiance , ils  sont 
tous  triangulaires , et  ayant  trois  bords  aigus. 
La  couleur  du  coton  varie  considérablement; 
mais  lorsqu’il  a été  blanchi , il  devient  d’un  beau 
blanc. 

Le  coton  n'a  ni  odeur  ni  saveur.  Il  est  com- 
plètement insoluble  dans  l’eau,  dans  l’alcool, 
dfns  l’éther,  dans  les  huiles  et  dans  tous  les 
acides  végétaux. 

Les  dissolutions  alcalines  étendues  d’eau , 
n’ont  pas  d’action  sensible  sur  le  coton  ; mais 
lorsqu’elles  sont  très-concentrées , elles  le  dis- 
solvent à l’aide  de  la  chaleur.  On  n’a  pas 
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examiné  les  nouveaux  produits  obtenus  par  celte 
dissolution. 

Le  coton  a beaucoup  d’affinité  pour  quelques- 
unes  des  terres,  spécialement  pour  l’alumine. 
C’est  par  cette  raison  qu’on  se  sert  de  cette 
substance  pour  fixer  les  couleurs  sur  le  coton. 
On  trempe  les  toiles  de  coton  dans  une  disso- 
lution d’alun  ou  d’acétate  d'alumine  , et  on  les 
teint  ensuite. 

Plusieurs  des  oxides  métalliques  se  combinent 
facilement  aussi  avec  le  coton  , et  lui  restent 
très-fortement  unis.  L’oxide  de  fer  est  à cet 
égard  un  des  plus  remarquables.  Lorsqu’on 
trempe  le  coton  dans  une  dissolution  du  fer 
dans  un  acide , il  en  sort  jaune  , et  la  combi- 
naison est  telle  , que  le  fer  ne  peut  être 
séparé  ni  par  les  alcalis  , ni  par  le  savon , ni 
même  par  les  acides  j à moins  qu’elle  11e  soit 
toute  récente.  La  couleur  devient  par  de- 
grés plus  foncée  par  l’exposition  à l’air,  ce 
qui  est  dù  sans  doute  à l’oxidalion  du  fer. 
^Cet, effet  n’a  pas  lieu  quand  om  trempe  la  toile 
dans  une  dissolution  d’alumine , et  c’est  pro- 
bablement alors  parce  que  la  couleur  se  trouve 
plus  étendue,  quelle  se  conserve  à l’air  (1). 

L’oxide  d’étain  se  combine  également  avec 


(1)  Chaptal.  Ann.  de  chim.  XXY1.  a66. 
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Je  colon  ; aussi  l’emploic-l-on  souvent  comme 
mordant. 

Le  coton  se  combine  facilement  avec  Je 
tannin , et  forme  ainsi  une  combinaison  de 
couleur  jaune  ou  brune.  C’est  par  cette  raison 
qu’on  se  sert  fréquemment , comme  mordant 
pour  le  coton  , de  l’infusion  de  noix  de  galle, 
et  d’autres  substances  astringentes. 

L’acide  nitrique  décompose  le  coton  à l’aide 
de  la  chaleur,  et  il  se  forme  de  l’acide  oxalique  ; 
les  autres  produits  n’ont  pas  été  examinés. 
L’acide  sulfurique  le  charbonne.  Le  gaz  acide 
oximuriatique  le  blanchit , et  probablement  il 
l’altère  et  le  dissout , lorsqu’il  est  concentré. 

Le  coton  est  très-combustible,  cl  brûle  avec 
une  flamme  vive  et  claire.  Les  cendres  qu'il 
laisse  , contiennent , suivant  Neuman  , de  la 
potasse.  A la  distillation , il  fournit  beaucoup 
d’eau  acidulé , et  une  petite  quantité  d’huile  ; 
mais  il  ne  donne  point  d’ammoniaque  (i). 


(i)  Neuman’s  Chem.  p.  43o. 
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Section  XXIX. 

. Du  suber. 

Fourcroy  a introduit  ce  nom  dans  la  chimie, 
pour  désigner  l’écorce  extérieure  du  quercus 
suber,  ou  liège  commun , substance  qui  diffère 
par  ses  propriétés  de  tous  les  autres  corps 
végétaux.  v 

Le  suber  est  extrêmement  léger  , mou  et 
élastique  ; il  est  aussi  très  - combustible.  Il 
brûle  avec  une  flamme  vive  et  blanche  , en 
laissant  un  charbon  volumineux , léger  et  noir. 
Lorsqu’on  le  distille,  il  fournit  un  peu  d’am- 
moniaque. 

[ Propriétés.  ] Cette  substance  mise  en  di- 
gestion dans  l’eau  , produit  une  dissolution 
jaunâtre,  qui  paraît  contenir  de  l’extractif; 
car  l’alcool  en  prend  à-peu-près  la  même 
proportion  (i).  L’acide  sulfurique  le  charbonne 
promptement.  L’acide  nitrique  lui  donne  une 
couleur  jaune  , le  corrode , le  dissout  et  le 
décompose  $-  il  est  alors  converti  eu  partie 
en  acide  subérique,  en  partie  en  une  substance 


(1;  Ncuman’s,  Chem.  p.  428. 
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analogue  à la  cire  , en  tannin  artificiel , et  en 
une  espèce  de  matière  amylacée  (i). 

Fourcroy  suppose  , d’après  quelques  expé- 
riences qu’il  ne  cite  pas,  que  l’épiderme  de  tous 
les  arbres  est  une  substance  qui  a les  mêmes 
propriétés  que  le  licge. 


Section  XXX. 

Du  bois. 

Tous  les  arbres  , et  la  plupart  des  autres 
plantes , contiennent  une  substance  particulière 
connue  sous  le  nom  de  bois.  Si  après  avoir 
bien  desséché  un  morceau  de  bois , on  le  met 
en  digestion  , d’abord  dans  une  quantité  suf- 
fisante d’eau  , et  ensuite  dans  l’alcool  , afin 
d’en  extraire  toutes  les  substances  solubles 
dans  ccs  liquides  , il  ne  reste  plus  que  la  fibre 
ligneuse. 

Cette  substance , qui  constitue  la  base  du 
bois  , est  formée  de  fibres  longitudinales,  qu’on 
peut  aisément  subdiviser  en  un  grand  nombre 
de  fibres  plus  petites.  Elle  est  un  peu  trans- 
parente, absolument  sans  saveur,  sans  odeur, 
et  inaltérable  à l’air. 


(i)  Bouillon-Lagrange.  Ann.  de  chim.  XX 111.  5o.  ’ 
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[Propriétés.]  Cette  substance  est  insoluble 
dans  l’eau  et  dans  l’alcool..  Les  alcalis  fixes 
lui  donnent,  à l’aide  de  la  chaleur,  une  couleur 
brune  foncée  ; ils  la  ramollissent,  et  la  décom- 
posent. Une  dissolution  alcaline  foible  la  dissout 
sans  en  altérer  la  nature,  et  on  peut  l’en  préci- 
piter de  nouveau  par  un  acide.  Cette  propriété 
rend  le  bois  susceptible  d’être  facilement  sé- 
paré de  la  plupart  des.  autres  principes  végé- 
taux, puisqu’il  u’y  en  a que  très-peu  qui  soient 
solubles  dans  les  lessives  alcalines  foibles. 

[Action  de  Ici  chaleur.]  Lorsqu’on  chauffe  le 
bois,  il  se  noircit  sans  entrer  en  fusion,  ou 
sans  produire  d’écume  y il  exhale  une  odeur 
désagréable  et  piquante  ; et  il  laisse  un  charbon 
qui  conserve  exactement  la  forme  de  la  masse. 
A la  distillation  , il  fournit  une  liqueur  acide 
d’une  saveur  et  d’une  odeur  particulières , qu’ôu 
regardoit  autrefois  comme,  un  acide  distinct , 
auquel  on  avoit  donné  le  nom  d’acide  pyro- 
ligneux ; mais  Fourcroy  et  Vauquelin  ont 
prouvé  dernièrement  que  ce  n’est  qu’une  com- 
binaison de  l’acide  acétique  avec  une  huile 
empyreumatique. 

[De  l’acide  nitrique. ] En  soumettant  le  ré- 
sidu du  quinquina  , qui  ne  semble  pas  dilfércr 
de  la  fibre  ligneuse , à l’action  de  l’acide  ni- 
trique, Fourcroy  parvint  à le  convertir  en  acide 

8.  Ui 
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oxalique  ; il  se  forma  en  même  tems  un  peu 
d’acide  citrique  , et  une  très -petite  quantité 
d’acide  malique  et  d’acide  acétique.  11  se  dé- 
gagea aussi  du  gaz  azote. 

Il  obtint,  par  ce  procédé,  de  ioo  parties  de 
fibre  ligneuse 

Acide  oxalique 66.  a 5o 

Acide  citrique 5.go5 

Acide  malique 0.588 

Acide  acétique  • ....  0.486 

. Gaz.  azote  .......  0.867 

Carbonate  de  chaux.  . . 8.55o 

70 . 2a6 

Résidu 3a.o3i 

» 102.257 

r 

Il  s’étoit  également  dégagé  une  certaine 
quantité  de  gaz  acide  carbonique , dont  il  ne 
connut  pas  le  poids.  Cette  augmentation  de 
poids  dans  le  produit , étoit  évidemment  due 
à l’oxigène  fourni  par  l’acide  nitrique  (1). 

Le  résidu  ayant  été  distillé  dans  une  cornue  , 
011  en  obtint  de  100  parties 


(1)  Ann.  de  chim.  VIII.  i55. 
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Un  liquide  jaune,  contenant  de  l'alcool,  et  un  acide 
ayant  une  odeur  pyro-muqueuse.  . . . 9.6.620 
Huile  concrète,  soluble  en  plus  grande 

partie  dans  l’alcool 6.977 

Et  il  resta  t Charbon  . ......  22.996 

dans  la  cornue.  \ Carbonate  de  chaux..  . 3.567 

Gaz,  moitié  acide  carbonique 60.1 59 

et  moitié  hydrogène  carburé.  . . . 69 . 84 1 


100.000  (i)t 

Lorsqu’on  fait  brûler  le  bots  en  étouffant 
la  flamme , il  laisse  , comme  on  le  sait  très- 
bien  , une  quantité  de  charbon  qui  conserve 
exactement  la  forme , et  même  les  différentes 
couches  du  bois  avant  sa  combustion.  Comme 
c’est  le  bois  seul  qui  subit  ce  changement  , 
tandis  que  les  autres  parties  constituantes  de  * 
la  plante  se  dissipent , du  peut  se  former  une 
idée  de  la  proportion  relative  de  bois  que  les 
différentes  plantes  contiennent  , par  la  propor- 
tion de  charbon  qu’tdlcs  laissent.  Or,  d’aprcS 
les  expériences  de  Proust,  la  quantité  de  char- 
bon obtenue  pour  résidu  de  1 .00  de  différons 

arbres,  se  trouve  être,  dans  le  rapport  suivant; 

, » 
savoir  : 


(1)  Ann.  de  chim,  VIH.  i5t; 
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Frêne  sauvage 0.17 

Frêne  noir o.î5 

» Frêne  Liane 0.17 

Gajac o.?4 

Pin 0.20 

Chêne  vert 0.20 

Coeur  de  chêne  0.19 


[ Composition.  ] On  voit  par  ce  qui  vient 
d’être  dit , que  le  bois  des  plantes  est  composé 
d’oxigène  , de  carbone,  d’hydrogène,  d’azote  et 
de  chaux.  Chaptal  suppose  que  le  mucilage  ne 
ditlêre  de  la  fibre  ligneuse  , qu’en  ce  qu’il 
contient  moins  d’oxigène.  Ce  qu’il  y a de 
certain  , c’est  que  le  mucilage  ou  gomme  est 
composé  des  mêmes  principes  ; et  Chaptal  nous 
a fait  voir , que  les  sucs  des  plantes  se  conver- 
tissent en  partie  en  une  substance  semblable 
à la  fibre  ligneuse  par,  l’action  de  l’acide  oxi- 
muriatique , qui  lepr  fournit  l’oxigènc  (1).  Ces 
sucs  contiennent  à la  fois  , gomme  et  résine  : 
après  la  formation  de  la  libre  ligneuse  la  résine 
reste  encore  sans  avoir  éprouvé  d’altération. 
Cette  considération  donne  quelque  probabilité  à 
l’opinion  d«  Chaptal  ; mais  il  faudrait  pouvoir 
prouver  que  l’extractif,  en  se  combinant  avec 
l’oxigènc  , acquiert  les  propriétés  du  bois  ; car 


(1)  Ann.  de  chien.  XXI.  285. 
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le  précipité  observé  par  Chaptal , étoit  indubi- 
tablement de  l’extractif. 


Section  XXXI. 

Des  alcalis. 

La  potasse  et  la  soude  sont  les  seuls  alcalis 
qu’on  trouve  dans  les  plantes.  On  peut , à la 
vérité  , obtenir  de  l’ammoniaque  , par  la  dis- 
tillation de  plusieurs  substances  végétales  ; mais 
elle  se  produit  pendant  l’opération.  JL’un  ou 
l’autre  de  ces  alcalis  fixes  existe  dans  toutes 
les  plantes  qui  ont  été  examinées  jusqu’ici. 

La  quantité  en  est  ordinairement  très- petite.  , 
Il  est  probable  , d’après  les  expériences  de 
Vauquelin que  les  ajcalis  sont  combinés  {tans 
les  plantes  avec  les  acides  acétique  et  carbo- 
nique. 

[ Potasse.  ] i . La  potasse  se  rencontre  dans 
presque  toutes  les  plantes  qui  croissent  dans 
les  lieux  éloignés  de  la  mpr.  Pour  l’extraire 
on  brûle  le  végétal , on  lessive  les  cendres  , 
on  filtre  la  liqueur  du  lessivage,  et  on  l’éva- 
pore jusqu’à  siccité.  C’est  ainsi  que  se  prépare 
toute  la  potasse  du  commerce. 

Ou  a indiqué  dans  la  table  ci-rapportéc  la 
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quantité  (le  cendres  et  de  potasse  qu’on  peut 
retirer  de  ioo  parties  de  differentes  plantes. 


Cendres. 

Notasse. 

Saule 

2.8 

0.285  •+  (l) 

Orme...  ...... 

2.56727... 

0.59  +- 

Chcne 

1 .55»85. . . 

0 . 1 5345 

l’eu  plier 

1 .23476. . . 

0.0748» 

Charme 

1 . 1 283 .... 

0.1254 

Hêtre 

0.68452. . . 

0. 14572 

Sapin 

o.34i53. . . 

Branches  de  vignes  . 

3.579 

0.55  -+ 

Ortie  •commune  . . . 

10.67186. .. 

2.5o53 

Chardon  commun  . . 

4 . 04265 • • • 

0.55754 

Fougère  de  bois.  . . 

5.00781 . .. 

0.6259 

Chardon  des  grains  . 

10.5 

1 .96605 

Grand  jonc  de  rivière. 

3.85595... 

0.72254 

Jonc  à plumasseau  . 

4.55593... 

o.5o8i  1 

Tiges  de  maïs  . . . 

8.86 

i.75  4-  • 

Absinthe 

9-744 

7-3  +• 

Fumeterre 

2' -9 

■7.9  4- 

Trifolium  pratense  . . . 

Vesccs 

Fèves  avec  leurs  tiges.  . 


0.078+ 

2.75  +- 

2.0  -f- 


(i)  Les  produits  marqués  -f-  sont , d’après  Kirwan  , 
Irish.  Trans.  Y.  164.  Les  autres  d’après  Perlais,  Ann. 
de  chini.  XIX.  178.  Je  crois  devoir  insérer  ici  une  table 
construite  par  Rcdi , des  quantités  de  cendres  et  de  sels 
fournis  par  diverses  plantée.  On  la  trouve  dans  les  Phil. 
Trans.  1698  (sol.  XX,  p.  281). 
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En  généra]  tm  les  arbustes  produisent  trois 
fois  plus  , et  les  plantes  cinq  fois  plus  de 


Plante ».  Cendres.  Sels. 

Gruvran.  Gramxn»  Gramm. 

453oo  De  fleurs  d'oranges  desséchées 1980.  . 17.5 

36i4oo  De  coorges  nouvellement  cueillies,  qui,  v 

desséchées  au  four , pesoient  16.I08 

grammes 1819.  . 380 

181300  D'oignons  rouges  (au  riornbre  de  730) 


qui,  après  avoir  été  rôtis,  furent  ré- 
duits Il  7348  grammes  ; on  ajoute  1 13 


grammes  de  soufre » Cal..  63 

67950  Eufraiae  nouvellement  cueillie  , qu'on 

distille  et  qu'on  brûle  ensuite 3366.  . 113 

5436o  De  roses  distillées.  i8i5.  . o 

453oo  De  capillaire 4°77-  • >4 

67950  De  racmes  d’hellébore  noir  qui  furent 

réduites  par  la  dessication  à 3a65gram.  3718.  . a8 
67950  De  racines  d’hellébore  blanc  , réduits 

égalemsnt  par  ladessicanoniaa65gram.  906..  lia 
43488  De  racines  d'ésule  fraiches  , desséchées 

et  brûlées  « 35<j.  . 56 

i3590  D«  racines  de  réglisse 90G.  . 4a 

9060  De  pariétaire 4 53 . . a a 

453oo  D'eudivc  verte.  ..............  906  . 56 

4*770  De  liseron  vert.  453.  . 56 

906000  De  feuilles  de  laurier.  .........  1496a.  . o 

336000  D»  feuilles  do  laurier.  3718.  . 380 

453ooo  Du  melons  d'eau  bien  mûrs  , et  privés  de- 

leurs  graines !l3aô.  . a5a 

1087300  De  concombres..  8 1 Jj • - °- 

)35yoo  De  Lois  de  lierre 4°77-  • 0 

3365  De  scorsounère  dosséchée.  ......  i 36a  4 . . o 

1 31900  De  pommas  de  pin,  privées  de  leurs 

graines >359.  . o 

67950  D’armoise  desséchée.  . . ...  36a4.  • *• 
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ccndoes  que  les  arbres  foresliers.  Les  trônes 
des  arbres  en  fournissent  moins  que  les  bran- 
ches , et  les  branches  moins  que  les  feuilles. 
Les  plantes  arrivées  à leur  point  de  maturité , 
produisent  plus  de  cendres  qu’avant  ou  après 
cette  époque , et  les  végétaux  verts  rendent 
plus  à l'incinération  que  ceux  qui  sont  des- 
séchés (i). 

La  matière  saline  qu’on  obtient  des  plantes  , 
ne  consiste  pas  en  totalité  en  potasse  ; elle 
contient  d’autres  sels  qui  s’y  trouvent  mêlés; 
ce  sont  ordinairement  le  sulfate  de  potasse  , 
le  muriate  de  potasse  , le  sulfate  de  chaux , 
le  phosphate  de  chaux , etc.  j mais  ces  sels 
sont  en  général  en  très-petite  proportion  rela- 
tivement à la  potasse.  Les  cendres  consistent 


GiatnmPi 

Plantes. 

Cendres. 

tirtmni. 

Sds, 

Ci  ru  tain 

j 35900 

De  feuilles  de  cyprès.  

. . *718.  . 

O 

4330 

D’ccorccs  de  grenades  desséchées.  . . 

. . 336,  . 

O 

. 

De  sassafras  * 

• • t • 

O 

543G 

De  bois  saint 

. . 1074.  . 

O 

)8ta 

De  santal  jaune 

. . 4».  • 

• 0 

181* 

De  poivre  noir 

1°-  • 

0 

13590 

De  gingembre  ........  T , t 

..  48»i. 

•••  p 

543<i 

De  turlnth 

. • 453. . 

O 

De  bois  de  sapin  .......... 

De  scopa 

..  13%.. 

..  79p.  . 

#4 

n3 

(i)  Ann.  «le  chim.  XIX.  174. 
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dans  un  mélange  de  potasse  et  de  differentes 
terres. 

On  peut  se  former  une  idée  de  la  quantité 
de  potasse  qu’une  plante  contient,  par  la  quan- 
tité  de  cendres  qu  elle  fournit  ; mais  la  table 
ci-dessus  suffit  pour  prouver,  que  si  l’on  s’en 
rapportoit  entièrement  à cette  règle , on  seroit 
bien  souvent  induit  en  erreur. 

[5o«Je.]  3.  Cet  alcali  se  trouve  dans  presque 
toutes  les  plantes  marines  , et  dans  plusieurs 
de  celles  qui  croissent  sur  les  bords  de  la  mer. 
En  général , il  y a une  beaucoup  plus  grande 
proportion  de  soude  dans  les  plantes  qui  la  con- 
tiennent , relativement  à leur  poids  , qu’il  n’y 
a de  potasse  dans  les  végétaux  qui  croissent 
loin  de  la  mer.  joo  parties  de  la  s a Isola  soda  , 
par  exemple,  en  fournissent  19.921  de  cendres  , 
qui  contiennent  1.992  parties  de  soude,  dont 
quelques-unes  , à la  vérité , sont  combinées  avec 
l’acide  muriatique  (1).  Les  plantes  dont  on 
extrait  la  plus  grande  partie  de  la  soude  ou 
baril/ia  ainsi  qu’on  l’appelle*  qui  nous  vient  de 
l’Espagne  , sont  la  salsola  saliva  et  la  salsola 
vermiculata. 

■»  - - ■ ■ ' ■ — ' 


(1)  Yauquelia.  Ami.  de  china.  XYI1I.  77. 
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Section  XXXII. 

Des  terres. 

Les  seules  terres  qu’on  ait  jusqu’ici  trouvées 
dans  les  plantes  , sont  les  quatre  suivantes  i 
la  cliauec  , la  silice , la  magnésie , et  l'alu- 
mine. 

[ Chaux.  ] i . La  chaux  est  la  plus  abondante 
et  la  plus  généralement  répandue  de  toutes 
les  terres  qui  existent  dans  les  substances  végé- 
tales. Il  est  en  effet  très -rare  de  rencontrer 
une  plante  qui  en  soit  absolument  dépourvue. 
La  salsola  soda  est  presque  la  seule  plante 
dans  laquelle  on  s’est  assuré  que  cette  terre 
n’existe  pas  (i). 

[ Silice.  ] i.  La  silice  est  aussi  contenue  dans 
beaucoup  de  plantes  , particulièrement  dans 
les  graminées.  M.  JDavy  s’est  assuré  que  celte 
terre  forme  une  partie  de  l’épiderme  ou  ccorce 
extérieure  de  ces  plantes , et  que  dans  quelques- 
unes  l’épiderme  consiste  presque  entièrement  en 
silice. 


(i)  Vauquelin,  Ann.  de  chim.  XVIII  pag.  76. 
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33t 

Parties  de  silice. 


ïoo  parties  d’épidermede  canne-bonnet  fournirent  90. 

id.  . . . D’e'piderme  de  bambou 7 1 . 4 

id.  . . . (Arundo  phragm.)  De  roseau  commun.  48-  f 
id.  ...  De  tiges  de  blé  5. 


M.  Macie  a reconnu  que  les  concrétions 
qu’on  trouve  quelquefois  dans  le  bambou, 
sont  composées  de  silice  pure. 

[ Magnésie.  ] 3.  Cette  terre  n’existe  pas 
aussi  généralement  dans  les  végétaux  que  la 
chaux  et  la  silice.  Ou  l’a  trouvée  cependant  en 
quantités  considérables  dans  plusieurs  plantes 
marines,  et  sur-tout  dans  les  fucus  (i)jmais 
la  salsola  soda  est  de  toutes  les  plantes  exa- 
minées jusqu’à  présent  celle  qui  en  contient 
le  plus.  Vauquelin  a trouvé  dans  too  parties  de 
salsola  soda  17.929  parties  de  cette  terre  (2). 

\Alumine. .]  4-  Elle  n’a  été  trouvée  dans  les 
plantes , qu’en  très-petites  quantités.  On  a établi 
dans  la  table  ci-dessous  les  proportions  de 
ces  quatre  terres  dans  plusieurs  végétaux. 


(1)  Vauque'in.  Ann.  de  chim.  XVIII.  80  et  IX.  94. 
(3)  Ibid.  p.  78. 

- . , 

. / . < 
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Partiel  de-  terre». 

loo  parties,  de  chêne  contiennent.  i.o3  (1) 

—  hêtre  . 0.400  (a) 

sapin « . 0.453  (2) 

—  maïs 7. 11  (2) 

tournesol.  .....  3.7a  (a) 

branches  de  vigne.  . 2.85  (2) 

— buis 2.674  (a) 

saule 2.5i 5 (2) 

— orme... 1.96  (a) 

■ tremble..  .....  1.146  (2) 

— — _ fougère..  3.221  (3) 

■ absinthe.  .....  2*444  (4) 

fumeterre, 14.000  (4) 


On  voit , d’après  cette  table  , que  la  quantité 
de  terre  est  plus  considérable  dans  les  plantes 
que  dans  les  arbres. 

Bergman  reconnut  la  présence  des  quatre 
terres  dans  toutes  les  sortes  de  graines  qu’il 
analysa  (5). 

Vauquelin  trouva  que  100  parties  de  graine 
d’avoine  donnoient  5.1691  parties  de  résidu 
qui  étoit  composé  de 


(1)  Watson. 

(2)  Kirwan  , Jrish.  Trans.  III.  35. 
(3J  Home. 

(4)  Wiegleb. 

(5)  Opuscul.  V . 94. 
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60.7  Silice  ♦ 

39.3  Phospliale  de  chaux. 

100.0  (1) 

Cependant  , lorsqu’on  fait  brûler  Yavena 
sativa  avec  la  tige  et  les  graines  , elle  laisse 
un  résidu  qui  consiste  dans 

55  de  silice. 

i5  de  phosphate  de  chaux. 

20  de  potasse. 

5 de  carbonate  de  diaux  et  un  peu  d’oxide  de  fer. 

95  (*) 

On  voit  ainsi,  que  la  tige  contient  plusieurs 
substances  qui  11e  sé  trouvent  pas  dans  la 
graine. 

ta  table  qui  suit  présente  la  quantité  en 
grammes  de  terres  et  d’oxides  métalliques , 
obtenue  par  Schræder  de  993  grammes  des 
especes  de  graines  qui  suivent  , savoir  : dé 
froment  ( triticUfn  hrbernum)  , de  seigle  ( secal'e 
cavale).,  d’orge  (hordeum  vulgare) , d’avoinè 
( avenu  sativa)  , et  aussi  d’une  même  quantité 
de  paille  de  seigle  (3). 


(1)  Ann.  de  chim.  XXIX  17. 

(2)  Jb.  19. 

(3)  Gehlen’s.  Jour.  III.  5a5. 
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Terres  dans  le  grain. 


Froment. 

Seigle. 

Orge. 

Avoine. 

a 

- i 

2.  r 

<K  r 

Grtmtii. 

Gtamtn. 

Gram  ni. 

Gratnni» 

Gramm 

Silice 

o.856 

4.317 

9.355 

9.840 

Carb.  de  chaux. 

o.8i5 

0.867 

î .616 

2.184 

2*99> 

Carb.  de  magn . 

0.868 

0.919 

i.658 

a.  194 

1 . 8?,5 

Alumine 

0.004 

0.091 

0.271 

°.  2C)I 

0.207 

Oxide  de  mang. 

0.024 

O . 207 

o.433 

o.5oo 

0.44° 

Oxide  de  fer. . . 

0.162 

0 . o58 

0.246 

0.291 

0. 1 55 

3.029 

5.  i5t 

8.521 

« 4 • 795 

.5.458 

Saussure  fils,  dans  ses  recherches  chimiques 
fiur  la  végétation,  publiées  en  1804  , a donne 
la  table  la  plus  étendue  qui  ait  encore  paru , 
des  parties  constituantes  terreuses  et  salines  des 
végétaux.  Cette  table  est  d’autant  plus  précieuse, 
que  Saussure  l'a  entièrement  établie  d’après 
ses  propres  expériences  ; et  c’est  par  cette 
raison  que  je  l’insère  ici. 
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Section  XXXIII. 

Des  métaux. 

On  a trouvé  aussi  dans  les  cendres  des 
végétaux  plusieurs  substances  métalliques  : mais 
la  quantité  en  est  si  petite  , qu’on  ne  peut 
découvrir  leur  présence  qu’au  moyen  d’expé- 
riences très-délicates. 

Les  métaux  découverts  jusqu’à  présent  dans 
les  cendres  des  végétaux  , sont  le  fer , qui  y 
existe  le  plus  généralement,  le  manganèse,  et 
si,  nous  en  croyons  certains  chimistes,  l;or. 

i . Il  a été  trouvé  du  fer  dans  beaucoup  de 
plantes.  Les  cendres  delà  salsola  en  contiennent 
considérablement.  Il  paroît , d’après  les  expé- 
riences de  M.  Grimshaw,  que  186  grammes 
de  toile  de  coton  écruc  contiennent  environ 
25g  milligrammes  de  fer;  et  186  grammes  de 
toile  de  lin  ccrue,  environ  194  milligrammes; 
mais  il  est  probable  , ainsi  que  l'observe 
M.  Grimshaw , qu’une  partie  de  ce  fer  est 
introduite  dans  la  toile  par  la  préparation  que 
le  fabriquant  lui  fait  subir.  .Lorsque  la  toile 
devient  acide , et  quelle  reste  dans  des  vases 
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de  fer , elle  se  charge  nécessairement  d’une 
partie  du  métal  (1). 

2.  Schécle  reconnut  le  premier  la  présence 
du  mauganèse  dans  les  végétaux  (a).  Proust 
le  trouva  dans  les  cendres  du  pin  , du  calen- 
dula , de  la  vigne  , du  chêne  - vert  et  du 
figuier  (3). 

3.  Quant  à la  petite  portion  d’or  extraite 
des  cendres  de  certaines  plantes , par  Kunkel , 
Sage , etc.  j il  est  probable  qu’il  provenoit 
plutôt  du  plomb  dont  ils  se  servoient  dans 
leurs  opérations  que  des  cendres. 


Section’  XXXIV. 

1 

Des  principes  végétaux  en  général. 

On  a donné  dans  les  sections  précédentes  une 
description  assez  complète  des  difl'érens  princi- 
pes végétaux  examinés  jusqu’à  préseut  par  les 
chimistes.  Ces  principes  ne  composent  pas 
moins  de  33  genres  ; mais  les  trois  derniers 


(1)  Phil.  Mag.  XVI.  53. 
(a)  Opusc.  L 106. 

(3;  Phil.  Mag.  V 99. 
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de  ces  genres  , savoir  : les  alcalis , les  terres 
et  les  métaux  , se  rencontrent  ordinairement 
en  proportions  si  petites , que  ces  substances 
méritent  à peine  le  nom  de  principes  végé- 
taux. Il  est  en  outre  extrêmement  probable  , 
quelles  sont  absorbées  toutes  formées  et  dé- 
posées sans  altération  dans  les  végétaux  q^i 
les  contiennent;  tandis  que  les  substances  qui 
constituent  les  3o  autres  genres,  doivent  leur 
formation  aux  procédés  de  la  végétatiou.  Ces 
substances  doivent  par  conséquent  être  consi- 
dérées comme  parties  constituantes  des  plantes, 
et  ce  sont  elles  qu’on  a à examiner  dans  l’a- 
nalyse des  végétaux.  11  est  donc  indispensable 
de  bien  étudier  leurs  caractères  essentiels , et 
de  s’appliquer  à distinguer  les  traits  auxquels 
on  peut  les  reconnoitre  ; mais  malheureuse- 
ment ces  caractères  sont  quelquefois  si  équi- 
voques , qu’il  faut  beaucoup  d’intelligence  et 
d’habitude , pour  pouvoir  facilement  les  discer- 
ner. Quelques-uns  de  ces  principes  sont  d’ail- 
leurs si  imparfaitement  connus,  que  nous  man- 
quons d’indices  certains  pour  les  bien  saisir.  Je 
vais  présenter  ici  un  exposé  général  des  pro- 
priétés les  plus  frappantes  des  substances  des 
dilTérens  genres. 

i . Sucre.  Cristallise  ; soluble  dans  l’eau  et 
dans  l’alcool;  saveur  douce j soluble  dans  l’acide 
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nitrique,  et  formant  avec  cet  acide  de  l’acide 
oxalique. 

2.  Sarcocolle.  Ne  cristallise  point  ; soluble 
dans  l’eau  et  dans  l’alcool  ; saveur  sucrée  et 
amère  ; soluble  dans  l’acide  nitrique , avec 
lequel  cette  substance  fournit  de  l’acide  oxalique. 

3.  Asparagine.  Cristallise  ; saveur  fraîche  et 
nauséabonde  ; soluble  dans  l’eau  chaude  ; inso- 
luble dans  l’alcool  j soluble  dans  l’acide  nitrique, 
qui  là  convertit  en  principe  amer  ou  tannin 
artificiel. 

4-  Gomme.  Ne  cristallise  point  ; insipide  ; 
soluble  dans  l’eau,  formant  avec  ce  liquide  un 
mucilage  ; insoluble  dans  l’alcool  ; précipitée 
par  la  potasse  silicée  ; soluble  dans  l'acide 
nitrique  , produisant  avec  cet  acide  des  acides 
muqueux  et  oxalique. 

5.  Ulmine.  Ne  cristallise  point  ; insipide  ; 
soluble  dans  l’eau  , sans  former  de  mucilage  ; 
précipitée  à l’état  de  résine  par  les  acides  nitri- 
que et  oximuriatique  ; insoluble  dans  l’alcool. 

6.  Inuline.  Poudre  blanche;  insoluble  dans 
l’eau  froide  ; soluble  dans  l’eau  bouillante  ; 
mais  se  précipitant  sans  altération  par  le  re- 
froidissement de  la  liqueur  ; insoluble  dans 
l’alcool  ; soluble  dans  l’acide  nitrique  , formant 
avec  cet  acide  de  l’acide  oxalique. 
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7.  Amidon.  Poudre  blanche  , insipide  , inso- 
luble dans  l’eau  froide , formant  avec  l’eau 
chaude  une  dissolution  opaque  et  glutineuse  ; 
précipité  par  l’infusion  de  noix  de  galle  , le 
précipité  se  redissolvant  à la  température  de 
4g°  centigrades  ; insoluble  dans  l’alcool  ; 
soluble  dans  l’acide  nitrique  étendu , et  préci- 
pité par  l’alcool  ; fournit  avec  l’acide  nitrique 
de  l’acide  oxalique  , et  une  matière  analogue 
à la  cire. 

8.  Indigo.  Poudre  bleue;  insipide;  insoluble 
dans  l’eau,  dans  l’alcool  et  dans  l’éther;  soluble 
dans  l’acide  sulfurique  ; soluble  dans  l’acide 
nitrique , qui  le  convertit  eu  principe  amer  et 
en  tannin  artificiel. 

9.  Gluten.  Forme  avec  l’eau  une  masse 
flexible  et  élastique  ; soluble  en  partie  dans 
l’eau,  précipité  par  l’infusion  de  noix  de  galle 
et  par  l’acide  oximuriatique  ; soluble  dans 
l'acide  acétique  et  dans  l’acide  muriatique  ; 
insolpble  dans  l’alcool  ; devient  par  la  fermen- 
tation visqueux  et  collant , et  acquiert  alorè  les 
propriétés  du  fromage  ; soluble  dans  l’acide 
nitrique  , donnant  avec  cet  acide  de  l’acide 
oxalique. 

10.  Albumine.  .Soluble  dans  l’eau  froide; 
coagulée  par  la  chaleur,  et  devenant  alors 
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insoluble  dans  l’eau  ; insoluble  dans  l’alcool  ; 
précipitée  par  l’infusion  de  noix  de  galle  ; 
soluble  dans  ,1’acidc  nitrique. 

11.  Fibrine.  Sans  saveur  ; insoluble  dans 
l’eau  et  dans  l’alcool  ; soluble  dans  les  alcalis 
étendus  d’eau  et  dans  l’acide  nitrique  ; se 
putréfiant  promptement. 

12.  Gélatine.  Insipide  ; soluble  dans  l’eau, 
ne  se  coagulant  pas  lorsqu’on  la  chauffe  ; préci- 
pitée par  l’infusion  de  noix  de  galle. 

i5.  Principe  amer.  Couleur  jaune  ou  brune; 
saveur  amère;  également  soluble  dans  l’eau  et 
dans  l’alcool  ; soluble  dans  l’acide  nitrique  ; 
précipité  par  le  nitrate  d’argent. 

14.  Extractif.  Soluble  dans  l’eau  et  dans 
l’alcool , insoluble  dans  l 'éther  ; précipité  par 
l’acide  oximuriatique  , par  le  muriate  d’étain 
et  par  le  muriate  d’alumine  ; mais  non  par  la 
gélatine  ; teint  en  fauve. 

15.  Tannin.  Saveur  astringente;  soluble  dans 
l’eau  et  dans  l’alcool  de  0.810  ; précipité  par 
la  gélatine  , par  le  muriate  d’alumine  et  par 
le  muriate  d’étain. 

16.  Principe  narcotique.  Cristallise  ; diffi- 
cilement soluble  dans  l’eau  chaude  et  dans 
l’alcool. 

17.  Huiles  fixes.  Inodores,  insolubles  dans 
l’eau  et  dans  l’alcool  ; formant  des  savons 

8.  a3 
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avec  les  alcalis  ; coagulées  par  les  sels  terreux 
et  métalliques. 

18.  Cire.  Insoluble  dans  l’eau;  soluble  dans 
l’alcool , dans  l’éther  et  dans  les  huiles  ; for- 
mant savon  avec  les  alcalis  ; fusible. 

19.  Huiles  volatiles . Odeur  forte  ; insolubles 
dans  l’eau  ; solubles  dans  l’alcool  ; liquides  ; 
volatiles  ; oléagineuses  ; s’enflammant  par  l’acide 
nitrique , qui  les  convertit  en  substances  ré- 
sineuses. 

30.  Camphre.  Odeur  forte  j cristallise  ; 
insoluble  dans  l’eau  ; soluble  dans  l’alcool  , 
dans  les  huiles , dans  les  acides  ; insoluble 
dans  les  alcalis;  brûle  avec  une  flamme  claire, 
et  se  volatilise  avant  de  fondre. 

ai.  Glu.  Visqueuse  ; insipide  ; insoluble 
dans  l’eau  ; soluble  en  partie  dans  l’alcool  ; 
très-soluble  dans  l’éther  ; dissolution  verte. 

33.  Résines.  Solides  ; se  fondent  par  la 
chaleur  ; insolubles  dans  l’eau  ; solubles  en 
partie  dans  l’alcool  , dans  l’éther  et  dans  les 
alcalis  , solubles  dans  l’acide  acétique  ; con- 
verties par  l’acide  nitrique  en  tannin  artificiel. 

a5.  Gaïac.  Ayant  les  caractères  de  résines; 
mais  se  dissolvant  dans  l’acide  nitrique,  et  four- 
nissant de  l’acide  oxalique,  mais  point  de  tannin. 

34.  Baumes.  Mêmes  caractères  que  les  ré- 
sines ; mais  avec  une  odeur  forte  ; lorsqu’on 
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les  chauffe  , il  se  sublime  de  l’acide  benzoïque  ; 
il  s’en  sublime  egalement  lorsqu’on  les  dissout 
dans  l’acide  sulfurique  ; l'acide  nitrique  les 
convertit  en  tannin  artificiel. 

35.  Caoutchouc.  Très-élastique  ; insoluble 
dans  l’eau  et  dans  l’alcool  ; se  réduit  en  pulpe 
très-visqueuse  dans  l'éther  ; fusible  et  restent 
liquide  ; très- combustible . 

a6.  Gommes-résines.  Fortpant  des  dissolu- 
tions laiteuses  avec  l’eau,  et  des  dissolutions 
transparentes  avec  J’alcopl  ; solubles  dans  les  ;d* 
calis  ; converties  eu  tannin  par  l’acide  nitrique; 
odeur  forte  ; cassantes,  opaques  et  infusibjes. 

37.  Coton.  Composé  de  libres;  sans  saveur; 
très-combustible  ; insoluble  dans  l’eau  , dans 
l’alcool  et  dans  l’éther;  soluble  dans  les  alcalis; 
fournissant  de  l’fjLpicfc  oxalfque  avec  l’acide  ni- 
trique. 

38 .Siiber.  Brplc  avec  flamme  et  se  boursoufle; 
converti  par  l’acide  uitriqqe  en  acide  subérique 
et  en  cire  ; soluble  en  partie  dans  fpau  et 
dans  l’alcool. 

39.  Bois.  Composé  de  fibres  ; sans  saveur  ; 
insoluble  dans  l’eau  et  dans  l’alcool  ; soluble 
dans  les  lessives  alcalines  foibles  ; précipité  par 
les  acides  ; distillé  à feq  nu , laisse  beaucoup 
de  charbon  ; soluble  dans  l’acide  nitrique , et 
fournissant  ayec  cet  acide  de  lapide  oxalique. 
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Mais  ces  substances  ne  sont  pas  les  seules 
qui  se  trouvent  dans  les  végétaux.  Quoique 
les  chimistes  n’aient  pu  réussir  à en  obtenir 
d’autres  à l’état  de  séparation  , ni  à reconnoître 
avec  précision  leurs  caractères  , on  ne  peut 
cependant  pas  douter , que  dans  certains  végé- 
taux , il  n’existe  encore  plusieurs  autres  subs- 
tances capables  d’ètrc  distinguées  par  leurs 
propriétés  particulières.  C’est  parce  que  nous 
n’avons  pas  de  notions  précises  sur  la  nature 
de  ces  substances  , que  je  nie  suis  déterminé 
à les  omettre;  'car  rien  ne  me  semble  plus 
hasardeux  que  de  grossir  la  liste  des  parties 
constituantes  des  plantes , d’après  des  analogies 
vagues , et  des  expériences  imparfaites. 

[. Principe  acre.  ] Plusieurs  substances  végé- 
tales se  font  remarquer  par  une  propriété  âcre 
particulière.  La  plupart  des  renoncules , le 
poljgonum  h y drop  i per  , la  moutarde,  etc.  en 
sont  des  exemples  bien  connus.  Dans  quel- 
ques-unes de  ces  substances  , l’àcrelé  disparoît 
par  la  dessication  , tandis  que  dans  d’autres  , 
telles  que  la  moutarde  , elle  reste.  Dans 
quelques-unes  , comme  dans  les  renoncules  , 
l’eau  se  charge  de  la  portion  âcre  , tandis 
que  dans  la  moutarde  l’eau  n’en  dissout  qu’une 
très-petite  quantité,  et  acquiert  la  saveur  de 
l’ail.  Cette  propriété  âcre  dépend  bien  certai- 
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nement  de  quelque  principe , ou  de  principes 
qui  nous  sont  inconnus. 

Nous  ne  savons  également  rien  de  certain 
sur  la  nature  du  liquide  particulier  auqupl  les 
feuilles  de  l’ortie  commune  doivent  la  propriété 
d’irriter  la  peau.  On  ne  connoît  pas  davan- 
tage la  substance  qui  donne  à la  famille  des 
alliacées  leur  saveur  ainsi  que  leur  odeur,; 
substance  excessivement  pénétrante,  niais  que 
détruit  ou  dissipe  la  chaleur  de  l’eau  bouil- 
lante. On  ne  sait  que  peu  de  chose  sur  le 
principe  nauséabond  auquel  les  seilles  doivent 
leurs  vertus,  et  encore  bien  moins  , s’il  est 
possible,  spr.lçs  sucs  vénéneux  dont  beaucoup 
de  végétaux  sont  remplis.  Et  en  eüét  on  peut 
dire  que  l 'acide  prussû/ue  est  le  seul  poison 
végétal  que  nous  commissions  bien.  Ces  cita- 
tions ne  sont  qu’un  petit  nombre  d’exemples; 
mais  U s’en  présentera  beaucoup  d’autres  à 
l’esprit  de  tout  lecteur.  Il  reste  encore  beaucoup 
de  recherches  à faire  dans  la  partie  végétale, 
et  l’on  peut  s’attendre  à la  conuoissanee  d’un 
grand  nombre  de  faits  curieux  par  l’analyse  des 
Jungus , et  autres  plantes  analogues  , ainsi  que 
par  l’analyse  des  algues  et  des  lichens.  Hoffman 
et  Westring  ont  fait  , à la  vérité  , l’examon 
de  ces  dernières  substances  ; mais  seulement 
sous  le  rapport  de  leur  matière  coloraute. 
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[ Analyse  végétale  très-imparfaite  J]  L’art  de 
l’analyse  chimique  des  Végétaux  est  encore  loin 
de  sa  perfection.  11  n’à  encore  pu  être  à cet 
égard  établi  de  règles  générales,  ni  trouvé  de  mé- 
thode dont  le  succès  Soit  assuré.  Dahs  chaque  cas 
particulier  , le  chimiste  qui  “procède  'à  l’ànalyse , 
se  voit  en  quelque  sorte  obligé  de  s’eh  créer 
une  , et  de  prendre  pour  guide  sà  propre 
expérience.  Aussi , lui  faut-il  employer  beaucoup 
de  tems  avant  que  de  s’étrc  mis  aü  niveau 
de  ses  prédécesseurs  ; et  les  progrès  de  la 
science  sont-ils  beaucoup  plus  lé/its  qu’ils  ne 
le  sferoient  sans  icet  inconvénient. 

ïjes  chimistes  anciens  bornèrent  entièrement 
leur  analyse  à la  distillation  à feu  nù.  Par 
cette  opération , Hs  obtenoient  de  tout  végétai 
à-peu-près  les  mêmes  produits  ; car  chaque 
plante  fournit  de  l’eau  , de  l’huile  , de  l’acide , 
de  l’hydrogène  carburé,  et  du  ghz  acide  car- 
bonique ; et  toujours  il  reste  du  charbdb  dans  la 
'cornue.  C’est  aux  pharmaciens  qu’on  doit  d’avoir 
introduit  les  premiers  l’usage  des  dissolVans. 
Les  expériences  de  Boerhaave  et  de  fteuman 
furent  sans  doute  très-intéressantes  ; thaïs  ce  bit 
Rouelle  qui , le  premier,  fit  faire  le  grand  pas 
dans  l’art  de  l’analyse  Végétale  , en  enseignant 
l’emploi  de  différons  dissolvaris  pour  opérer  la 
séparation  des  parties  constituantes  des  végétaux. 
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Il  fut  le  premier  qui  entreprit  une  description 
précise  des  principes  végétaux  * et  qui  indiqua 
les  caractères  auxquels  on  en  pouvoit  recon- 
noître  la  présence.  Schéele  découvrit  ensuite 
plusieurs  acides  végétaux.  Il  reconnut  leurs  pro- 
priétés * et  donna  le  moyen  de  les  obtenir  des 
substances  dans  lesquelles  ils  entrent  comme 
parties  constituantes.  Les  expériences  de  quel- 
ques chimistes  allemands  , spécialement  celles 
de  Hermstadt , ajoutèrent  considérablement  aux 
•découvertes  de  Rouelle  et  de  Schécle  , et  elles 
taous  familiarisèrent  encore  davantage  avec  plu- 
sieurs parties  constituantes  des  végétaux.  Mais  de 
tous  les  chimistes  modernes , il  n’en  est  aucun 
qui  ait , à ect  égard  , plus  de  droits  à nos 
éloges  que  Vauquelin.  Ses  analyses  ont  été 
nombreuses  , et  ses  découvertes  importantes. 
Il  a introduit  dans  l’art  de  l’analyse  cetfe  pic- 
cision  qui  caractérise  toutes  ses  recherches , 
et  sa  méthode  a été  suivie  par  tous  les  chi- 
mistes français.  Fourcroy  s’eSt  souvent  associé 
anx  travaux  de  Vauquelin  , dt  nous  lui  devons 
une  analyse  très-intéressante  sur  le  quinquina , 
qu’il  a publiée  en  son  nom  seul.  Proust  a 
dernièrement  porté  son  attention  sur  le  même 
sujet , et  a déjà  rendu  publics  des  mémoires 
très-instructifs  sur  cette  branche  de  la  science. 
L’analyse  des  plantes  avoir  été  jusqu’à  ees 
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derniers  tems  presque  entièrement  négligée 
par  les  chimistes  anglais  -,  mais  ils  commencent 
à s’en  occuper  avec  intérêt.  Davy , Chenevix 
et  sur-tout  Hatchelt , à qui  la  chimie  végétale 
a de  si  grandes  obligations  , ont  publié  des 
expériences  d’un  grand  intérêt , et  nous  pou- 
vons attendre  du  zèle  et  du  génie  de  ces 
savons*  des  découvertes  encore  plus  importantes- 
Quelques  années  suffiront  probablement  pour 
opérer  un  changement  presque  total  dans  cette 
partie  de  la  science  de  la  chimie , et  pour 
l'amener  au  point  où  la  chimie  minérale  est 

déjà  parvenue»,  r ?.-j.  _ i ■ 

IVous  avons . examiné  toutes  les  substances 
^u’on  a jusquu  présent  reconnues  exister  dans 
les  végétaux.  En  analysant  ces  substances , ou 
en  fôs.  exposant  à plusieurs  reprises  à la  dis- 
4illatà@n.  à feu  nu , à la  combustion  , etc, , on 
.arrive  £ ces  corps  qu’on  est  actuellement  obligé 
-dé, regarder  comme  simples,  parce  qu’ils  n’ont 
pas;  encore  etc  décomposés , et  que  nous 
.devons  , par  conséquent , considérer  comme 
.principes  .constituât»*  des  végétaux».  Ges  corps 
sont  au  nombre. , de(  quinze  savoir  : ! 

Vu  • 'i-  n-dtîi  » i i.  i ioc  ' •:>  <•  .> 

•’>  r.uhliîq  i:r>  t i:  iî  1*i  . 

. i . I ■ - »d  :;îc  td  .'■*  .* 

«»,  Uitt  i‘  v îîo  'S  <t  •*  ■ ■ : î 
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Substances  trouvées  dans  les  plartfes.. 


e j»  L’ojûgène. 

2.  Le.  soufre. 

5.  rLe  phosphore.  . 
4*  Le  carboDe. 

5'.  L’hydrogène. 

6.  L'azote 

rj.  L’acide  muriatique. 
8:  Lft  ifrr. 


g.  Le  manganèse. 

, » 

jo.  La  potasse. 

j j.  La  soude, 
j a.  La  chaux, 
j 3.  La  magnésie. 

14.  La  silice. 

15.  L’alumine. 


Parmi  ces  substances  il  en  est  douze,  à la 
vérité  , qui  n’entrent  qu’en  très  - petite  pro- 
portion dans  la  composition  des  végétaux. 
Presque  toutes  les  substances  végétales  sont 
composées  de  quatre  principes  , savoir  : 

Le  çarbone.  L’oxigène. 

•L'hydrogène.  , • L’azote. 

Mais  de  ces quatre  principes , l’azote u’estiqu’en 
petite  proportion  dans  les  plantes  même  dont  il 
est  une  partie  constituante  , et  dans  plusieurs  il 
ne  se  trouve  pas  du  tout;  de  sorte  que  tout  bien 
considéré , on  peut  dire  que  les  substances  végé- 
tales sont , à peu  d’exceptions  près , composées 
de  carbone  , d’hydrogènè  et  d’oxigène.  Je  ne 
parle  ni  du  calorique  , ni  de  la  lumière.  On 
connoît  trop  peu  la  nature  de  ces  corps , pour 
pouvoir  déterminer  avec  exactitude  quelles  sont 
les  substances  dans  lesquelles  ils  entrent. 
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Les  substances  actuellement  connues  des 
chimistes  , qu’ils  n’ont  pu  parvenir  encore  à 
décomposer  , s’élèvent , en  n’y  comprenant  pas 
le  calorique  et  la  lumière,  au  nombre  de  47. 
Quinze  de  ces  corps  existent  dans  les  plan- 
tes : les  autres  appartiennent  exclusivement  aux 
minéraux  -,  car  c’est  un  fait , qu’il  n’a  été  trouvé 
jusqu’à  présent  dans  les  matières  animales  au- 
cune substance , ( j’entends  substance  simple  ) 
qui  n’existât  pas  aussi  dans  les  végétaux. 

Au  contraire,  toutes  les  substances  simples  que 
irtms  connoissons  aujourd’hui , se  rencontrent 
dans  les  minéraux.  Cette  circonstance  ne  doit  pas 
à la  vérité , nous  étonner  , si  nous  nous  rappelons 
que  les  dépouilles  des  animaux  et  des  végé- 
taux , après  leur  décomposition  , finissent  par 
se  confondre  avec  les  minéraux.  De  plus , on 
ne  peut  pas  supposer  que  les  végétaux  con- 
tiennent des  substances  qui  n’appartiennent 
pas  aux  minéraux , puisque  c’est  des  minéraux 
qu’ils  tirent  leur  nourrit  ture. 
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CHAPITRE  II. 

« V «. 

Des  parties  des  plantes. 

Le  chapitre  précédent  a été  consacré  à la 
description  des  substances  qu’on  a jusqu’ici 
découvertes  dans  les  végétaux.  Il  nous  reste 
encore  une  tâche  beaucoup  plus  difficile  à 
remplir , celle  d’expliquer  la  composition  de 
chaque  organe  végéta^  dans  toutes  les  familles 
nombreuses  des  plantes.  Dans  l’état  actuel 
de  la  chimie  végétale  , les  moyens  manquent 
pour  exécuter  convenablement  cette  entreprise  j 
car  la  plupart  des  plantes  n’ont  jamais  été 
examinées  : et  même  parmi  celles  dont  les 
vertus  médicinales  ou  les  qualités  nutritives 
ont  excité  l’attention  des  chimistes  , il  n’y  a 
que  des  organes  particuliers  qui  aient  été 
étudiés  , tandis  que  tout  le  reste  a été  né- 
glige , eomme  peu  digne  de  remarque.  Ainsi 
on  ne  doit  pas  s’attendre  à trouver  dans  ce 
chapitre  un  exposé  complet  ou  un  arrangement 
exact.  Je  me  bornerai  à décrire  les  faits  les 
plus  importans  de  ceux  qu’on  a découverts 
jusqu’ici  sur  la  composition  des  plantes , autant 
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qiwils  ont  pu  venir  à ma  connoissance.  Je 
procéderai  à cette  description  , en  traitant 
séparément  des  différentes  parties  des  plantes 
et  de  leurs  maladies  , dans  l’ordre  qui 
suit  : 


I.  La  sève. 

а.  Les  sucs. 

3.  Le  bois  et  les  racines. 
4-  L’écoroe. 

5.  Les  feuilles. 

б.  Les  fleurs. 

7.  Le  pollen. 


8.  Les  semences. 

9.  Les  fruits. 

10.  Les  bulbes. 

11.  Les  lichens. 

la.  Les  champignons. 
i5.  Les  maladies. 


, 

•'*  ' . ' 

> Section  première. 


De  la  seve  des  plantes. 

• 

[ Définition.  ] L’opinion  générale  des  physio- 
logistes , est  que  les  plantes  reçoivent  par  leurs 
racines  une  grande  partie  de  leur  nourriture  } 
que  ce  qu’elles  absorbent  ainsi  est  à l’état  liquide 
et  monte  dans  des  vaisseaux  particuliers  jus- 
qu’aux feuilles.  Ce  liquide  est  connu  sous  le 
nom  de  sève.  Si  -,  au  primeras  , lorsque  les 
bourgeons  commencent  à s’épanouir,  on  rompt 
l’extrémité  d’une  branche,  ou  si  l’on  fait  un» 
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entaille  dans  le  bois  , la  sève  en  découle  et 
on  peut  la  recueillir  en  grandes  quantités.  Le" 
docteur  Haies  est  le  premier  qui  ait  examiné 
celte  substance  j mais  l’analyse  chimique  n’a- 
voit  pas  fait  de  son  tcms  assez  de  progrès 
pour  qu’il  pût  en  reconnoître  les  parties  cons- 
tituantes. Deyeux  et  Vauquelin  ont  analysé 
depuis  la  sève  de  difl'érens  arbres,  et  c’est  à 
Ces  chimistes  que  nous  sommes  redevables 
des  connoissances  que  nous  avons  acquises  sur 
la  nature  de  Cte  liquide. 

La  sève  de  tous  les  végétaux  qui  ont  été 
examinés  jusqu’à  présent  est  presqueaussi  liquide 
que  l’eau.  Elle  contient  toujours  un  acide,  quel- 
quefois libre  , mais  plus  communément  à l’état 
de  combinaison  avec  la  chaux  et  la  potasse. 
On  y trouve  aussi  différens  principes  végé- 
taux, dont  les  plus  remarquables  sont  le  sucre, 
et  le  mucilage,  quelquefois  on  y rencontre  de 
l’albumine  , du  gluten , et  même  on  y a décou- 
vert du  tannin.  La  sève,  abandonnée  à elle- 
même  , entre  bientôt  en  fermentation  et  s ai- 
grit. Elle  devient  même  vineuse  , lorsque  la 
proportion  du  sucre  est  considérable. 

Il  n’a  encore  été  fait  de  recherches  que  sur 
la  sève  d’un  très-petit  nombre  d’espèces  d’ar- 
bres. On  n’a  même  aucun  procédé  pour  ob- 
tenir la  sève  des  classes  plus  inférieures  des 
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plantes.  On  prépare  un  très-grand  nombre  de 
6ucs  exprimés  des  végétaux  pour  les  usages  de 
la  médecine  ; mais  ces  sucs  sont  un  mélange 
de  toutes  les  substances  liquides  que  la  plante 
contient.  De  sorte  qu’il  n’est  guère  possible 
de  présenter  dans  l’état  actuel  de  la  science  , 
une  exposition  générale  des  propriétés  de  la 
sève.  Nous  nous  bornerons  donc  à parler 
de  quelques  espèces  particulières  qui  ont  été 
examinées. 

i.  Sève  de  l’orme.  Ulmut  campestris. 

Vauquelin  recueillit  trois  échantillons  diffé- 
rons de  la  sève  de  cet  arbre.  La  première 
portion  vers  la  fin  d’avril  , la  seconde  au 
commencement  de  mai , et  la  troisième  vers 
Iji  fin  du  même  mois.  Cette  sève  étoit  d’un 
brun  rougeâtre  , d’une  saveur  sucrée  et  muci- 
lagineuse.  Elle  altéroit  à peine  l’infusion  de 
tournesol.  L’ammoniaque  , les  eaux  de  barite 
et  de  chaux  y formoient  un  précipité  jaune 
et  abondant , qui  se  dissolyoit  avec  efferves- 
cence dans  les  acides.  L’acide  oxalique  et 
le  nitrate  d’argent  y produisoient  un  pré- 
cipité blanc.  L’acide  sulfurique  étendu  occa- 
sionnoit  une  vive  effervescence  et  il  sc  ma* 
nifestoit  , pendant  quelle  ayQit  lieu  , une 
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légère  odeur  d’acide  acétique.  L’acide  oxi- 
muriatique  détruit  la  couleur  de  la  scve,  et 
la  précipite  en  bruu.  Avec  l’alcool  il  se  produit 
un  précipité  floconneux.  Lorsqu’on  évapore 
à un©  douce  chaleur  , il  &e  forme  une  pelli- 
cule à la  surface  ; des  flocons  bruns  se  prér 
cipilcnt  , et  il  se  dépose  sur  les  parois  du 
vase  uue  matière  terreuse , qui  est  un  mélange 
de  carbonate  de  chaux  et  de  substance  végé- 
tale. .Si  l’ou  évapore  le  liquide,  après  que  le 
dépôt  de  ces  corps  s’est  opéré  , et  qu’on  le 
réduise  par  l'évaporation  aux  0.9  de  son  vo- 
lume , il  contient  alors  une  quantité  assez  con- 
sidérable d’acétate  de  potasse. 

[ Parties  constituantes.  ] D’après  l’analyse 
de  Vauquelin  , io5g  parties  de  cette  sève  se 
trouvèrent  composées  de. 

Eau  et  matière  volatile  . . . . 1027*904 


Acétate  de  potasse 9.240 

Matière  végétale  ....  »...  1 . 060 


Carbonate  de  chaux . . 0.796 

1039.000 

La  matière  végétale  étoit  composée  en  partie 
de  mucilage  et  en  partie  d’extractif  (1). 

[ Changemens  que  subit  la  sève  par  la  végé* 


(1)  Ann.  de  chim.  XXXI.  20. 
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tation.  ] En  analysant  la  môme  sève  , lorsque 
la  saison  fut  plus  avancée,  Vauquelin  trouva 
que  la  proportion  de  matière  végétale  étoit 
un  peu  augmentée  , tandis  que  celles  du  car- 
bonate de  chaux  et  de  l’acétate  de  potasse 
étoient  diminuées.  Le  carbonate  de  chaux 
étoit  tenu  en  dissolution  par  l’acide  carboni- 
que qui  existoit  en  très- grand  excès  dans  la 
sève.  C’est  à ce  gaz  acide  que  sont  dues  les 
bulles  d’air  qui  accompagnent  la  sève  lorsqu’elle 
découle  de  l’arbre  (1). 

a.  Sève  du  hêtre.  Fagus  sylvatica. 

[ Propriétés.  ] Vauquelin  recueillit  deux 
échantillons  différens  de  cette  sève  ; le  pre- 
mier à la  fin  de  mars , le  second  vers  la  fin 
d’avril.  Elle  étoit  d’un  brun  roÿigeâtre , et  sa  sa- 
veur ressembloit  à celle  de  l’infusion  de  tannin. 
Elle  rougissoit  légèrement  les  couleurs  bleues 
végétales.  La  baiite  , l’ammoniaque  , le  car- 
bonate de  potasse  et  l’oxa laie  d’ammoniaque,  n’y 
produisoient  point  de  précipités  ; l’acide  oxi- 
muriatique  la  précipitoit  en  flocons  jaunes  ; 
l’acide  sulfurique  la  noircissoit  et  eu  dégageoit 
l’odeur  d’acide  acétique  j le  sulfate  de  fer  y 


(i)  Voyez  Coulomb.  Jour,  de  phys.  XLIX.  Sça. 

r. 
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occasionnoit  un  précipité  noir,  et  la  dissolution 
de  colle  forte  un  précipité  blanchâtre  abondant. 
Celte  sève  évaporée  à une  douce  chaleur  jusqu’à 
siccité , laissa  pour  résidu  un  extrait  brun , s’é- 
levant aux  o.oosa  environ  de  son  poids,  duc- 
tile à chaud,  mais  cassant  à froid  ; ce  résidu 
avoit  l’odeur  et  jusqu’à  un  certain  point  la  sa- 
veur du  pain  nouvellement  cuit.  Exposé  à l’air, 
il  en  attiroit  l’humidité,  et  augmentait  en  poids 
des  o.  i43  environ. 

La  chaux  dégage  de  cet  extrait , de  l’ammo- 
niaque , et  l’acide  sulfurique  en  dégage  de 
l’acide  acétique.  L’alcool  ne  le  dissout  qu’en 
très-petite  proportion.  Cette  sève  contenoit  : 

De  l’eau. 

De  l’acétate  de  chaux  avec  d’acide. 

De  l’acétate  de  potasse. 

De  l’acide  gallique. 

Du  tannin. 

Une  matière  muqueuse  et  extractive. 

De  l’acétate  d'alumine. 

Elle  contenoft , en  outre , une  matière  colo- 
rante , susceptible  d’étre  fixée  sur  le  coton  et 
Sur  le  fil  au  moyen  de  l’alun  employé  comme 
mordant  : il  en  résulte  une  couleur  brune  rou- 
geâtre très-belle  et  très-solide  (1). 

(1)  Ann.  de  ahim.  3g, 

8.  ;ï  . , 


PvlU'ir:!4bE&  PLAHTI5. 
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3.  Sève  du  charme»  Carpinus  sylvcstris  (i). 

[Propriétés.']  Vauquelinsc  procura  trois  cchan- 
tillons  de  celte  sève  prise  daus  les  mois  de 
mars  et  d’avril.  Elle  étoil  limpide  et  blan- 
châtre , sa  saveur  éloit  légèrement  sucrée  , 
et  son  odeur  analogue  à celle  du  petit  lait. 
La  barite  y produisoit  un  précipité  blanc  abon- 
dant, soluble  dans  l’acide  muriatique.  Le  car- 
bonate de  potasse  y fbrraoit  aussi  un  pré- 
cipité, qui  se  dissolvoit  daus  les  acides  avec 
effervescence.  L’acide  sulfurique  reudoit  sa 
couleur  plus  foncée  et  en  dégageoit  une  odeur 
de  vinaigre.  L’acide  oxalique  la  précipitoit 
abondamment  ,^|*le  nitrate  d’argent  donnoit 
à la  dissolution^me  belle  couleur  rouge.  Eu 
distillant  5918  parties  de  celte  sève  on  obtint 
8.279  parties  d’un  extrait  de  couleur  jaune 
rougeâtre.  Il  avoil  une  saveur  piquante  et  atlt- 
roil  l’humidité  de  l’atmosphère. 

En  faisant  digérer  cet  extrait  dans  l’alcool , 
il  s’en  jlissout  environ  les  o.5o.  Cette  portion 
^Consiste  dans  de  l’extractif,  uné  matière  sac- 
charine, et  de  l’acétate  de  potasse.  Le  résidu , 
qui  est  soluble  dans  beau  , se  compose  d’une 


(1)  Je  présume  que  ç’wt  plutôt  le  carpinus  betulus. 
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matière  mucilagincuse , d’acétate  de  chaux  et 
d’une  substance  colorante. 

[Action  de  Pair.  ] Lorsque  Vauquelin  ex- 
posa cette  sève  à l’air  dans  un  vase  de  terre  , 
elle  devint  laiteuse , il  s’en  dégagea  de  l’acide 
carbonique,  elle  acquit  une  odeur  et  une  saveur 
alcooliques,  et  son  acidité  augmenta.  Au  bout 
de  quelques  semaines  celle  odeur  se  dissipa  et 
la  sève  ne  dégagea  plus  d’acide  carbonique.  Son 
acidité  augmentoit  encore  ; il  se  rassembla  au 
fond  du  vase  des  flocons  blancs  , et  le  liquide 
devint  transparent.  Au  bout  de  5o  jours*  on 
trouva  que  l’acidité  étoit  diminuée  , il  s’éloit 
formé  à la  surface  une  pellicule  muqueuse,  qui 
finit  par  devenir  d’un  brun  noirâtre , et  le  li- 
quide alors  n’avoit  plus  qu’une  saveur  de  moi- 
sissure. Avant  été  mis  dans  une  bouteille  bien 

J 

bouchée,  il  ne  put  jamais  devenir  transparent; 
et  lorsqu’au  bout  de  trois  mois  la  bouteille  fut 
ouverte , on  trouva  que  l’air  quelle  conienoit 
étoit  converti  en  gaz  azote  et  eu  acide  car- 
bonique. Le  liquide  avoit  une  saveur  très-forte 
de  vinaigre  (1). 

4-  Sève  du  bouleau.  Belula  alba. 

[ Propriétés.  ] La  sève  de  cet  arbre  est  sans 


(1)  Ann.  de  chim.  XXXI.  3i. 
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couleur  ; elle  a une  saveur  sucrée  ; elle  rougit 
fortement  les  couleurs  bleues  végétales.  L’am- 
moniaque, l’alcool,  et  l’acide  oximuriatique  n’y 
produisent  aucun  changement.  La  barite  et  la 
chaux  y forment  un  précipité  qui  se  dissout 
dans  l’acide  muriatique.  Les  hydrosulfures  , 
le  sulfate  de  fer  , et  la  colle  forte  ne  lui  font 
éprouver  aucun  changement.  L'acide  oxalique 
y forme  un  précipité  blanc.  L’acide  sulfu- 
rique en  dégage  l’odeur  de  vinaigre.  Le  ni- 
trate d’argent  lui  donne  une  couleur  rouge. 
La  liqueur  réduite  par  l’évaporation  aux  o.a5 
de  son  volume  , dépose  une  poudre  d’un  brun 
rougeâtre  qui  est  insoluble  dans  l’eau.  En  éva- 
porant à siccité  3g 1 8 parties  de  cette  sève,  on 
en  obtint  34  parties  d’extrait,  brun , d’une  sa- 
veur agréable  , presque  entièrement  soluble 
dans  l’alcool , et  attirant  l’humidité  de  l’atmos- 
phère. Lorsqu’on  dissout  cet  extrait  dans  l’eau, 
et  qu’on  le  mêle  avec  de  la  levure,  il  fermente 
et  donne  une  liqueur  qui  fournit  une  grande 
quantité  d’alcool  et  de  vinaigre. 

Vau^uelin  ne  put  parvenir  dans  ses  essais 
à obtenir  de  cette  sève  du  sucre  cristallisé  ; 
mais  il  s’assura  quelle  contenoit  une  portion 
de  matière  extractive,  qui  teignoit  la  laine  en 
* un  jaune  brunâtre.  Il  s’y  trouvoit  aussi  de  l’a- 
cétate de  chaux , de  l’acétate  d’alumine  , et 
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très  - probablement  de  l’acétate  de  potasse  (1). 

5.  Sère  du  marronnier. 

[Propriétés.  ] Cette  sève  a une  saveur  amère. 
Lorsqu’on  l’évapore  à siccité  , elle  laisse  un 
extrait  brun,  dans  lequel  il  se. forme  peu-à- 
peu  des  cristaux  de  nitrate  de  potasse.  Cet 
extrait  est  à peine  soluble  dans  l’alcool.  11  con- 
tient , mais  en  très-petite  quantité  , de  l’acétate 
de  potasse  et  de  l'acétate  de  chaux  (a). 

Telles  sont  les  expériences  que  Vauquelin  a 
faites  sur  la  sève.  Toutes  celles  qu’il  a exa- 
minées contenoient  de  l’acide  acétique  à l’état 
de  combinaison  avec  la  chaux  et  la  potasse. 
Quelquefois  aussi  il  y avoit  du  carbonate  de 
chaux  avec  excès  d’acide  j et  toutes  les  sèves 
contenoient  quelque  matière  végétale  ou  au- 
tre, variant  dans  sa  nature,  selon  la  plante 
dont  la  sève  étoit  extraite.  La  sève  du ^ bou- 
leau contenoit  du  sucre  , celle  du  hêtre  de 
l’acide  gallique  et  du  tannin , et  celle  de  l’orme 
et  du  marronnier  , du  mucilage.  Chaque  sève 
contenoit  aussi  une  portion  d’extractif,  à la- 
quelle on  doit  peut-être  attribuer  l’odeur  am- 
moniacale qui  se  répand  lorsqu’on  brille  l’extrait 

(1)  Ann.  de  chim.  XXXI.  56. 

(a)  Ibid.  58. 
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de  ces  sèves  ( 1 ) t II  nous  manque  trop  de  choses 
encore  sur  la  nature  de  la  sève  pour  pouvoir 
nous  hasarder  à tirer  quelques  conclusions  gé- 
nérales de  ces  faits. 


Section  II. 

Des  sucs  particuliers. 

La  sève  est  conduile  des  racines  aux  feuilles 
dans  des  vaisseaux  particuliers  , où  elle  est 
altérée  par  une  opération  semblable  à celle  de 
la  digestion  des  animaux  , et  y est  convertie 
dans  toutes  les  substances  liquides  nécessaires  à 
l’existence  de  la  plante.  Ces  liquides  descendent 

des  feuilles  vers  les  racines  dans  des  vaisseaux 

* ♦ • ' », 

appropriés.  On  leur  a donné  le  nom  de  sucs 
particuliers  des  végétaux. 

[ Nature . J Ces  sucs  diffèrent  considérable- 
ment entre  eux  selon  les  plantes.  Ils  ont  tous 
cependant  un  certain  degré  de  consistance  , 
et  toujours  ils  contiennent  beaucoup  plus  de 

— r: — 

(1)  Je  n’ai  pas  eu  occasion  de  voir  la  dissertation  de 
Deyenx  sur  ce  sujet.  Il  examina  la  sève  de  la  vigne  et 
du  marronnier , il  y découvrit  les  acétates  et  une  matière 
qu'il  comparoit  à du  lait  caillé. 
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matière  végétale  que  la  scvel  Mais  dans  l’état 
actuel  de  la  chimie  végétale,  on  ne  peut  eu* 
treprendrc  de  donner  une  description  exacte  de 
leurs  propriétés.  Et  en  effet  il  est  souvent  dilji- 
cile  de  les  obtenir  de  beaucoup  de  plantes  sans 
mélange  de  sève.  Ces  sucs  exsudent  quelquefois 
spontanément;  mais  on  peut  toujours  se  les 
pmmirer  par  des  incisions  pratiquées  à l’écorce 
dSRPlanies  qui  les  contiennent.  Les  espèces  de 
sucs  particuliers  qu’on  a étudiés  jusqu’ici  sont 
celles  qui  suivent.  • » 

[Sucs  laiteuse.]  i.  Il  est  beaucoup  de  plantes, 
qui  lorsqu’on  leur  fait  des  entailles , répan- 
dent une  quantité  considérable  d’un  suc  laiteux, 
qu’on  peut , au  moins  dans  la  plupart  des  cas , 
considérer  comme  un  des  sucs  particuliers  du 
végétal  qui  le  fournit.  La  nature  de  ce  suc  est 

extrêmement  variable. 

* * « 

La  racine  de  la  campanula  rotiindifolia  four- 
nit un  suc  laiteux,  d’une  odeur  et  d’une  saveur 
particulières  assez  agréables.  Dans  * certaines 
parties  de  l’Ecosse , les  enfans  recueillent  cette 
plante  par  l’attrait  de  ce  suc  qu’ils  boivent  avec 
avidité..  On  n’a  pas  encore  examiné  ses  pro<- 
priétés  chimiques.  * .. 

[ Euphorbes.  ] Les  différentes  espèces  d’eu- 
phorbes donnent  un  suc  laiteux  d’une  saveur 
chaude , analogue  à cellç^  dp.  poivre  , mais 


376*  Parties  des  plantes. 

plus  âcre,  et  qui  reste  très-longtems  dans  la 
bouche.  En  versant  de  l’acide  oximuriatique 
dans  ce  suc  , il  s'y  forma  un  précipite  blanc 
très  - abondant , qui , lavé  et  desséché  , avoit 
l’apparence  de  l’amidon , et  qui  se  conserva 
sans  altération.  Il  n’est  pas  non  plus  affecté 
par  l’eau  ni  par  les  alcalis.  L’alcool  en  peut 
dissoudre  à l’aide  de  la  chaleur,  les  0.67.  Cktte 
quantité  dissoute  fut  précipitée  par  l’eau  etnoit 
toutes  les  propriétés  de  la  résine.  Les  o.33  res- 
tant paroissoient  être  de  la  fibre  ligneuse. 
Chaptal  fit  la  même  expérience  sur  les  sucs 
d*un  grand  nombre  d’autres  plantes,  et  il  trouva 
constamment  que  l’acide  oximuriatique  en  pré- 
cipitoit  de  la  fibre  ligneuse  (1). 

[ Pavot.  ] On  obtient  des  différentes  espèces 
de  pavot,  ( papaver ),  ainsi  que  de  la  laitue, 
( lactuca  ) , un  suc  laiteux  qui  a des  propriétés 
narcotiques , et  qui  se  distingue  par  une  saveur 
et  une  odeur  particulières.  Ces  sucs  ont  été 
plus  soigneusement  examinés  que  ceux  dont 
je  viens  de  parler.  Us  sont  d’une  nature  très- 
compliquée,  et  contiennent  un  grand  nombre 
de  parties , dont  les  principales  sont  la  gomme , 
la  résine , et  l’extractif;  et  si  les  expériences  de 
Derosne.  sur  le  principe  narcotique  particulier 


(1)  Aon.  de  chim.  XXI.  a85. 
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qu’il  découvrit  dans  l'opium,  expériences  dont 
j’ai  déjà  donné  le  détail  , se  confirment  , il 
faudra  considérer  ce  principe  comme  partie 
constituante  de  ces  sucs. 

[ Caoutchouc.  ] Le  suc  laiteux  qui  exsude 
du  jatropha  elastica , de  Yhcvœa  caoutchouc , 
de  1 ’artocarpus  integrifolia , de  l'urceola  elas- 
tica et  de  plusieurs  autres  plantes  , s’épaissit 
lorsqu’on  l’expose  à l’air,  et  constitue  le  caout- 
chouc. Ce  suc  n’a  jusqu’à  présent  été  examiné 
que  par  Fourcroy.  Lorsqu’on  le  garde  dans 
des  vases  fermés  , le  caoutchouc  s’en  sépare 
par  degrés  en  plus  grande  partie , et  forme  une 
masse  élastique  blanche  solide.  Le  suc  con- 
tinue cependant  d’élre  laiteux.  Si  on  l’évapore 
à l’air , il  se  forme  peu-à-peu  à la  surface  une 
pellicule  de  caoutchouc , qui  , lorsqu’on  l’en- 
lève, y est  remplacée  par  une  autre.  Fourcroy 
attribue  cette  formation  de  pellicule  à l’absorp- 
tion de  l’oxigène  de  l’atmosphère.  Indépen- 
damment du  caoutchouc  , Fourcroy  obtint  de 
ce  suc  des  cristaux  transparens  sous  forme  de 
prismes,  qui  avoient  une  saveur  sucrée , et  qu’il 
considéra  comme  étant  une  matière  saccharine 
Sfe  rapprochant  de  la  nature  d’un  acide  (i). 

[ Papaja.  ] Le  suc  du  papaya  a des  pro- 


(i)  Abu.  de  ctum.  XI.  aa5. 
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priétés  qui  le  distinguent  de  presque  tous  les 
autres.  U après  les  analyses  de  Vauquelin  , dont 
nous  avons  donné  le  détail  dans  le  chapitre 
précédent  , ses  parties  constituantes  sc  rap- 
prochent beaucoup  de  celles  du  sang. 

11  existe  encore  plusieurs  autres  sucs  laiteux. 
Et  en  effet  presque  toutes  les  gommes-résines 
exsudent  dans  cet  état  -,  mais  comme  il  n’a  pas 
encore  été  fait  d’analyse  chimique  de  ces  sucs, 
il  paroît  inutile  de  s’y  arrêter. 

[iS7/ca  mucilagineux. . ] 2.  Il  est  des  sucsi  parti- 
culiers de  beaucoup  de  plantes  qui  11e  sont  pas 
laiteux , et  dans  quelques-uns  il  ny  a ni  saveur 
ni  odeur  fortes,  qui  puissent  les  faire  distin- 
guer. Ces  sucs  semblent  avoir  le  mucilage  pour 
base  (1).  On  peut  rapportes  à cette  classe  les 
sucs  de  la  plupart  des  plantes  mucilagineuses 
énumérées  dans  la  cinquième  section  du  cha- 
pitre précédent.  •*  ; : ■ a. 

[ Cambium .]  Je  ne  sais  si  l’on  peut  se  per- 
mettre aussi  de  considérer  la  substance  appelée 
cambium  . comme  un  suc  particulier,  parce 
qu  elle  diffère  évidemment  de  la  sève , et  qu’elle 
est  entièrement  mucilagineuse.  -Selon  Mirbel,  sa 
présence  se  inunifeste  dans  touLes  celles  des 
parties  des  végétaux  où  il  doit  se  former  une 


(1)  Mirbel , Ann.  du  Moi* d’hist»  nat.  jV.  XL.  p.  394. 
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matière  nouvelle,  et  elle  paroit  nécessaire  à ces 
formations  , soit  comme  la  matière  qui  y con- 
court, soit  comme  fournissant  un  lit  conve- 
nable pour  qu  elles  s’opèrent  dans  elle.  Cette 
substance  ne  semble  pas  être  renfermée  dans 
des  vaisseaux  comme  les  autres  sucs  (i). 

[ Térébenthine.  J 5.'  11  y a des  sucs  inter- 
médiaires entre  les  huiles  volatiles  et  les  résines. 
On  pourroit  distinguer  ces  sucs  par  la  déno- 
mination de  térébenthins.  La  térébenthine  ordi- 
naire , le  baume  de  copahu,  et  probablement 
aussi  l’opobalsamum  , appartiennent  à cette 
classe.  Ces  sucs  sont  d’abord  limpides  et  trans- 
parens.  Ils  $>nt  une  odeur  et  une  saveur  fortes. 
Ils  acquièrent  pcu-à-p*u  de  la  consistance  par 
leur  exposition  à l’air , probablement  eu  absor- 
bant de  l’oxigène. 

[ /lésines.  ] 4-  D’autres  sucs  obtenus  par 
incision  manifestent  immédiatement  les  pro- 
priétés des  résines,  ou  du  moins  ils  les  acquiè- 
rent promptement.  Tels  ^ont  , par  exemple, 
les  sucs  du  tacamahaca  , du  mastic  et  de  la 
plupart  des  corps  résineux  décrits  dans  la  vingt- 
troisième  section  du  chapitre  précédent. 

[ Baumes.  ] 5.  Il  existe  d’autres  sucs  qui 
méritent  la  dénomination  de  baumes  dans  la 


(i)  Mirbel,  Àuu.  «lu  Mus.  d'hist,  nat.  N9.  XL.  p. 
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stricte  acception  du  mot.  Tels  sont  le  baume 
de  tolu  , le  baume  du  Pérou  , le  styrax  et  le 
benjoin.  . . 

[ Tannin."]  6.  Plusieurs  sucs  particuliers  sont 
presque  entièrement  composés  de  tannin  , ou 
au  moins  leur  caractère  distinctif  consiste  dans 
une  surabondance  de  ce  principe.  Tels  sont  pro- 
bablement les  sucs  du  chêne  , du  sumach  et 
de  la  plupart  des  végétaux  qui  fournissent  une 
grande  quantité  de  tannin.  Dans  certains  cas, 
ces  sucs  paraissent  exsuder  spontanément  ; quoi- 
qu  en  général  on  se  les  procure  par  des  moyens 
artificiels. 

[Ancre.]  7.  Certains  végétaux,  tels  que  la 
canne  à sucre,  la  carottf  et  les  diverses  espèces 
de  betterave , ont  des  sucs  qui  sont  caractérisés 
par  la  grande  quantité  de  sucre  qu’ils  contien- 
nent $ car  il  est  bien  plus  naturel  de  consi- 
dérer la  matière  saccharine  de  ces  plantes  comme 
appartenant  aux  sucs  particuliers  que  de  ne 
l’attribuer  qu’à  la  sève. 

[ Matière  saline,  "f  8.  Enfin  , les  sucs  parti- 
culiers de  quelques  plantes  se  distinguent  pat 
la  grande  proportion  de  matière  saline  qu’ils 
contiennent.  Ainsi , dans  les  différentes  espèces 
d’oseille  il  existe  une  quantité  notable  de  sur- 
oxalate  de  potasse  , et  plusieurs  des  sedums 
contiennent  du  malate  de  chaux.  Au  total  les 
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sucs  particuliers  des  plantes  sont  presque  aussi 
nombreux  que  les  principes  végétaux  eux-mêmes; 
et  lorsqu’on  aura  examiné  les  fungus  ,les  algues, 
les  lichens  et  plusieurs  autres  plantes  des  classes 
inférieures , il  n y a pas  de  doute  que  le  nombre 
en  augmentera  considérablement. 


« 

Section  III. 

Du  bois  et  des  racines. 

On  fait  usage  des  racines  d’un  grand  nombre 
de  plantes  dans  la  médecine  et  dans  les  arts  ; 
mais  on  n’en  a encore  soumis  jusqu’à  présent 
que  très-peu  à l’analyse  chimique.  On  y trouve 
une  grande  variété  de  substances;  et  en  effet 
comme  dans  cet  examen  on  comprend  tou- 
jours les  sucs  particuliers  des  racines , il  est 
clair  que  presque  tous  les  principes  végétaux 
devront  s’y  rencontrer. 

La  manière  ordinaire 'de  procéder  à l’exa- 
men de  ces  substances  , consiste  à en  séparer 
d’abord  tout  ce  qui  est  soluble  dans  l’eau 
froide.  On  fait  ensuite  bouillir  la  racine  dans 
l’eau.  On  emploie  alors  l’alcool  , puis  diffé- 
rens  acides  ou  alcalis,  suivant  la  nature  des 
substances  dont  on  y soupçonne  la  présence. 
Les  plantes  dont  les  racines  ont  été  jusqu’ici 
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examinées  chimiquement , sont  les  suivantes  : 


Helleborus  hjremalis. 
Bryonia  alla. 
Calaguala. 
Ho-ang-lien. 

Cephœlis  ou  Calicocca. 


Jpecacuanha. 
Convolvulus  jalappa. 
Geruiana  lutta. 
R/ieum  palmatum . 
Ixubia  lifictorum . 


i.  Helleborus  hjremalis.  La  racine  de  cette 
plante  est  tuberculeuse,  d’une  couleur  blanche 
jaunâtre,  et  couverte  d’une  pellicule  noire.  Elle 
est  d’abord  insipide  ; mais  elle  laisse  au  bout  de 
quelque  tems  dans  la  bouche  et  dans  le  gosier, 
une  impression  d’àcretc  , qui  se  développe  peu- 
à-peu  et  finit  par  devenir  très-sensible. Vauquelin 
l’a  soumise  dernièrement  à l’analyse , dans  la 
vue  de  reconnoîlre  principalement  la  nature  du 
principe  amer  et  âcre  quelle  contient.  11  trouva 
que  ce  principe  étoit  une  huile  d’une  naturec 
particulière , jouissant  des  propriétés  intermé- 
diaires entre  celles  des  huiles  fixes  et  des  huiles 
volatiles.  11  l’obtint  en  faisant  digérer  la  racine 
dans  lalcool  , et  eu  la  débarrassant  ensuite  de 
l’alcool  par  la  distillation.  L’huile  se  sépara  peu- 
à-peu  et  devint  concrète  par  le  refroidissement. 
Elle  avoit  une  saveur  extrêmement  âcre.  Sa 
couleur  étoit  d’un  brun  .jaunâtre.  Dissoute  dans 
l'alcool  foible,  elle  précipite  les  sulfates  de  fer  en 
un  beau  rouge  pourpre,  qui  se  change  en  vert  par 
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les  alcalis.  Cette  huile  est  un.  poison  très-violent , 
et  c’est  à sa  préservce  que  Vauquelin  attribue  les 
qualités  vénéneuses  de  beaucoup  de  plantes. 

Lorsqu’on  fait  digérer  la  racine  dans  l’eau-, 
et  qu’on  passe  la  décoction  à travers  un  linge , 
on  obtient  un  liquide  opague  et  laiteux  qui 
dépose  peu-à-peu  une  poudre  blanche , ayant  les 
propriétés  de  l’amidon.  Par  l’évaporation , ce 
liquide  laisse  précipiter  une  matière  brunâtre  , 
qui  forme  des  pellicules  successives  à la  surface. 
Cette  matière  a les  propriétés  de  l’extractif. 
Outre  ces  substances  , Vauquelin  y découvrit- 
encore  un  matière  analogue  au  gluten  , du  sucre, 
et  une,portion  de  libre  ligneuse  (i). 

2.  Drijonia  alba.  Cette  racine  s’emploie  de- 
puis lontems  en  médecine  , et  l’on  sait  qu’elle 
contient  une  quantité  considérable  d’amidon  , 
ainsi  qujun  principe  amer  soluble  dans  l’eau 
et  dans  l’alcool.  Vauquelin  l’a  examinée  der- 
nièrement. En  la  faisant  macérer  dans  l’eau  , et 
en  l’exprimant  ensuite  dans  un  linge  , il  en  a 
séparé  l’amidon  à l’état  de  pureté.  La  substance 
amère  étoil  soluble  dans  l’alcool  et  dans  l’eau, 
et  paroissoit  avoir  les  propriétés  du  principe 
amer  pur.  11  reconnut  aussi  que  la  racine  con- 
teuoit  une  portion  considérable  de  gomme  , 


(i)  Ana.  «lu  Mus.  d’hist.  nal.  IV®,  XLIII.  p.  82. 
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une  substance  qui  élcfit  précipitée  par  l’infusion 
de  noix  de  galle,  et  qu’il  désigne  sous  le  nom 
de  matière  végéto-animale , de  la  fibre  ligneuse, 
Une  petite  portion  de  sucre  , et  une  certaine 
quantité  de  sur-malate  de  chaux,  et  de  phos- 
phate de  chaux  (i}. 

3.  Racine  du  calaguala.  On  apporta  de 
l’Amérique  cette  racine,  qui  a acquis  par  ses 
qualités  médicamenteuses  une  grande  célébrité 
sur  le  continent.  On  ne  connoît  pas  la  plante 
qui  la  fournit  ; mais  d’apres  les  observations 
* de  Vauquelin,  on  suppose  que  c’est  une  espèce 
de  pol  podium.  Sa  couleur  est  brune  : elle  est 
en  partie  couverte  d’écailles  comme  les  racines 
de  la  fougère.  Elle  est  très  - dure  et  difficile 
à réduire  en  poudre.  Vauquelin,  qui  soumit 
dernièrement  cette  racine  à l’analyse , la  trouva 
d’une  composition  très-compliquée  j car  il  en. 
sépara  toutes  les  substances  suivantes  : 


Fibre  ligneuse. 

Gomme. 

Résine. 

Sucre. 

Amidon. 


Matière  colorante. 
Acide  maljque. 
Muriate  de  potasse. 
Chaux. 

Silice. 


L’alcool  dissout  la  résine  et  le  sucre.  Lors- 


(i)  Ann.  du  Mus.  d’hist.  nat.  N".  XUII.  p.  88. 
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qu’on  évapore  la  dissolution  à siccité  , et  qu’on 
traite  le  résidu  par  l’eau  , le  sucre  est  séparé 
et  la  résine  reste.  Cette  résine  a une  couleur 
brune  rougeâtre  , et  sa  saveur  est  amère  et  âcre. 
Elle  se  dissout  dans  les  alcalis,  communique  à 
la  dissolution  une  couleur  brune  et  une  saveuç 
amère , et  elle  est  de  nouveau  séparée  par  les 
acides.  Vauquelin  soupçonne  que  ce  priucipc 
est  une  partie  constituante  de  la  racine  de  cette 
plante  ; ainsi  que  de  toutes  les  fougères  qui  ont 
des  propriétés  vermifuges.  Dans  l’analyse  qu’en 
fil  ce  chimiste,  l’eau  dissolvoit  la  gomme  et  le 
muriate  de  potasse  qu’on  obtint  par  évaporation. 
L’acide  nitrique  étendu  disçolvoij  la  matière  co- 
lorante et  l’amidon;  mais  il  laissa  cette  première 
substance,  lorsqu’on  eût  mêlé  la  dissolution  avec 
quatre  fois  son  volume  d’alcool.  La  fibre  ligneuse 
resta , et  par  l’incinération  elle  laissa  du  carbo- 
nate de  chaux , du  muriate  de  potasse  et  un  peu 
de  silice.  Au  moyen  de  ce  que  la  décoction 
rougissoit  les  teintures  bleues  végétales  , il  esf 
possible  que  la  chaux  y fût  combinée  avec  l’acide 
malique  (i). 

4.  Ho-ang-lien.  C’est  une  racine  amère 
qui  nous  vient  de  la  Chine.  Elle  est  employée 
comme  médicament.  Bouillon-Lagrange  en  a 


(1)  Vauquelin,  Ann.  de  chipi.  LV.  2a. 

6.  ?5 
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fait  un  léger  examen.  D’après  ses  expériences 
elle  pareil  devoir  ses  propriétés  au  principe 
amer  qu’elle  contient  en  grande  quantité.  Il 
y existe  aussi  une  matière  résineuse  que  l’alcool 
dissout  et  que  l’eau  précipite.  Cette  substance 
lorsqu’elle  est  sèche  a une  couleur  brune.  Elle 
se  fond  par  la  chaleur,  et  brûle  en  répandant 
une  odeur  aromatique  (i). 

5.  Ipecacuanha.  Cette  racine  est  celle  d’une 
plante  qui  croît  spontanément  dans  le  Brésil, 
et  probablement  dans  d’autres  parties  de  l’Amé- 
rique méridionale.  Le  docteur  Brotero  est  le 
premier  qui  en  ait  donne  une  description  exacte 
sous  le  nom  de  callicocca  ipecacuanha  (2). 
La  racine  est  à-peu-près  de  l'épaisseur  d’une 
plume.  Elle  est  inégale  et  noueuse,  et  sa  couleur 
varie  considérablement.  Lorsqu’elle  est  pilée 
elle  fournit  l’émétique  le  plus  doux  et  le  plus 
sûr  que  la  médecine  possède.  Quoiqu’on  en  ait 
probablement  fait  emploi  en  Amérique  de 
tems  immémorial , elle  n’étoit  cependant  pas 
encore  connue  en  Europe  avant  le  règne  de 
Louis  XIV  , lorsqu’un  certain  Grenier , négo- 
ciant français  en  apporta  d’Espagne  68  kilo- 
grammes avec  lesquels  on  lit  des  essais  à 


(1)  Vauquelin.  Ann.  de  chim.  LV.  4»» 

(2)  Lianæan.  Trans.  VI.  157. 
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ï'Hôtel-Dieu.  Helvétius  lit  connoître  le  premier1 
l’efficacité  de  son  usage  dans  la  dyssenterie  , et 
il  reçut  en  conséquence  de  Louis  XIV  une 
récompense  de  24°°  francs. 

[ Propriétés.  ] Quoique  cette  substance  soit 
d’une  graude  importance  dans  la  médecine , il 
to’en  a cependant  pas  encore  été  fait  jusqu’à  pré- 
sent d’analyse  chimique  exacte.  Les  recherches 
les  plus  récentes  à ce  sujet  sont  celles  du  docteur 
Irvine,  qui  obtint  le  prix  de  la  Société  her- 
véïenne  à Edimbourg,  pour  l’annéei  784.  D’après 
ses  expériences,  elle  paroit  contenir  une  matière 
gommo-résineuse , dans  laquelle  réside  princi- 
palement son  activité.  11  y existe  probablement 
aussi  dé  la  résine  pure  et  de  l’extractif.  Lors- 
qu’on fait  bouillir  pendant  longtems  la  racine 
dans  l’eau  , elle  perd  sa  propriété  caustique. 
Si  on  la  distille  avec  l’eau , le  liquide  qui  passe 
est  inactif  ; mais  la  décoction  qui  reste  dans 
la  cucurbite  a une  action  très-forte  sur  l’éco- 
nomie animale. 

6.  Jalap.  Ce  purgatif  dont  l’activité  est  si 
grande  est  la  racine  du  convlovulus  jalappa  , 
plante  indigène  de  Xalapa  , province  de  la 
Nouvelle-Espagne  (1).  On  l’apporte  en  Europo 

(1)  De  là  rient  *le  terme  jalap.  Neuman’s  Chem.  p. 
55a. 
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sous  la  forme  de  tranches  minces , dures , d’une 
eouleur  brune , présentant  des  rayures  et  des 
cercles  résineux.  Le  jalap  s’enflamme  aisément, 
il  a. très-peu  d’odeur  et  sa  saveur  est  légère- 
ment âcre.  On  n’a  pas  encore  bien  examiné 
les  propriétés  chimiques  de  celle  racine.  D’après 
le  peu  d’expériences  décrites  par  Neuman,  il 
paroît  qu’elle  contient  une  résine  , à laquelle  on 
attribue  ses  propriétés  actives,  ainsi  qu’une  por- 
tion d’extractif  et  une  matière  mucilagineuse. 

7.  La  rhubarbe  est  la  racine  du  rheum  pal- 
matum , et  peut-être  aussi  de  quelques  autres 
espèces  de  rheum.  Elle  nous  vient  principa- 
lement des  parties  septentrionales  de  la  Chine  , 
parla  voie  de  la  Russie;  mais  depuis  quelques  an- 
uéeselle  est  cultivée  en  Angleterre.  C’est  une  grosse 
racine  oblongue,  ou  orbiculaire  ; elle  est  extérieu- 
rement d’une  couleur  brune  foncée,  avec  des  raies 
noires  et  rougeâtres  : intérieurement  elle  est  d’un 
jaune  rougeâtre  , et  lorsqu’elle  est  fraîche  elle 
contient  un  suc  de  la  même  couleur.  Jusqu’ici 
il  n’a  point  encore  été  fait  d’analyse  chimique 
exacte  de  la  rhubarbe  ; mais  il  parolt,  d’après  les 
expériences  de  Neuman , que  l’eau  en  dissout 
à-peu-près  les  o.5o  , et  que  l’alcool  enlève  à 
peine  quelque  chose  au  résidu.  D’après  les  pro- 
priétés de  l’extrait  aqueux , décrites  par  ce  chi- 
miste , cette  racine  semble  être  principalement 
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composée  d’extractif  et  de  principe  amer  , et 
contenir  du  tannin.  Il  s’y  manifeste  aussi  une 
matière  résineuse  d’un  jaune  verdâtre  qui  y 
existe  en  petite  quantité  (i).  Schéele  sépara  de 
cette  racine  environ  les  0.166  de  son  poids 
d’oxalate  de  chaux  (2). 

8.  Gentiana  lutea.  C’est  la  raffcine  d’une 
plante  qui  croît  spontanément  dans  les  con- 
trées montagneuses  de  la  France,  de  la  Suisse 
et  de  la  Hongrie,  etc.  : on  prétend  que  cette 
plante  a reçu  ce  nom  de  celui  de  Gentius , roi 
de  l’Illyrie , à qui  on  attribue  la  découverte  de 
ses  propriétés.  Sa  racine  est  extérieurement 
brune;  mais  à l’intérieur  sa  couleur  est  jaune; 
elle  est  garnie  dans  son  milieu  d’une  moelle 
spongieuse.  Sa  saveur  est  excessivement  amère. 
O11  peut  conclure  des  expériences  de  IVeuman  , 
que  ses  parties  solubles  consistent  principale- 
ment dans  le  principe  amer,  dans  une  matière  * 
mucilagineuse , dans  de  la  résine  et  de  l'ex- 
tractif ; mais  c’est  au  principe  amer , la  plus 
abondante  et  la  plus  active  de  ses  parties 
constituantes  , quelle  doit  ses  propriétés  mé- 
dicinales. 

La  garance,  9.  On  cultive  dans  la  Zélande  le 


(i)  Ncujian’s  Chem.  p.  56o. 

(a)  Crcll’s  Armais.  I.  34.  Engl,  traos. 
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rubia  tinctorum , et  la  garance  qui  en  est  Ta  ra- 
ciue  est  la  partie  la  plus  utile  de  cette  plante  , 
puisqu’elle  fournit  à la  teinture  une  couleur 
rouge  des  plus  estimées.  Elle  est  à-peu-près  de 
l’cpaisseur  d’une  plume  d’oie  , un  peu  transpa- 
rente , d’qpe  couleur  rougeâtre  et  d’une  odeur 
forte.  La  matière  colorante  de  la  garance  est 
la  seule  partie  de  cette  racine  que  l’on  apprécie. 
C’est  sur  un  mémoire  que  M.  Watt  a publié  sur 
celte  substance  , que  nous  avons  appris  tout  ce 
que  nous  savons  relativement  à sa  nature  chi- 
mique. 

[ Propriétés.  ] II  paroît  qu’il  y a dans  la 
garance  deux  matières  colorantes  distinctes  : 
l’une  , qui  est  rouge,  s’en  extrait  facilement  par 
l’eau  froide,  et  l’autre  de  couleur  brune,  ne  • 
peut  s’obteuir  qu’à  l’aide  de  l’eau  bouillante. 
C’est  par  cette  raison  que  les  teinturiers  ont 
soin  de  ne  porter  l’infusion  de  garance  au  de- 
gré de  l’ébulliiion  que  vers  la  fin  de  leur  opé- 
ration. Ces  deux  matières  colorantes  paroissent 
avoir  l’une  et  l’autre  les  propriétés  de  l’extrac- 
tif. Elles  sont  solubles  dans  l’eau  et  dans  l’al- 
cool ; et  quand  on  fait  évaporer  la  dissolution  , 
il  se  fo  rate  successivement  des  pellicules  à la 
surface.  Ces  pellicules  se  déposent  peu-à-peu  p. 
et  forment  une  matière  brune , rougeâtre  , qui 
ne  se  dissout  qn’imparfaitement  dans  l’eau.  Lors- 
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qu’on  verse  dans  l’infusion  de  garance  une  li- 
queur qui  contient  de  l’alun , il  se  produit  un 
précipité  floconneux  d’un  brun  rougeâtre  , et 
le  liquide  prend  une  couleur  jaune  brunâtre. 
Les  carbonates  alcalins , et  l’eau  de  chaux , pré- 
cipitent une  laque  d’un  rouge  de  sang , qui 
varie  dans  ses  nuances  , suivant  la  proportion 
d’alun  employée.  L’acétate  de  plomb  y forme 
un  précipité  brun» 

Lorsqu’on  mcle  du  carbonate  de  magnésie 
avec  une  infusion  de  garance  , le  liquide  ac- 
quiert une  couleur  rouge  de  sang  trcs-vive  ; et 
par  l’évaporation  on  obtient  un  extrait  très- 
soluble  dans  l’eau  , qui  jaunit  au  bout  de  quel- 
ques jours  , si  après  l’avoir  étendu  sur  du  pa- 
pier, on  l’expose  au  soleil. 

L’ean  qui  tient  en  dissolution  un  peu  d’alcali , 
forme  avec  la  garance  une  dissolution  d’un 
rouge  brun  foncé;  mais  si  on  mêle  avec  l’eau 
un  peu  d’acide  , l’infusion  est  jaunâtre  (i). 

D’après  les  dernières  observations  de  Mérimé, 
il  paroit  probable  qu’il  y a présence  d’une  troi- 
sième matière  colorante  dans  la  garance  ; que 
cette  troisième  matière  est  plus  soluble  que  la 
matière  colorante  rouge  ; et  qu’on  peut  la  sépa- 
rer en  faisant  d’abord  macérer  la  garance  dans 
l’eau  pendant  un  certain  tems  , et  en  préci- 

— — : * 

(t)  Watt,  Aon.  de  Chiai.  JY.  104. 
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pitant  ensuite  la  dissolution  par  un  alcali.  Ota 
peut  alors  obtenir  de  la  garance  une  laque 
rouge  encore  plus  belle  (i). 

io.  Le  turmeric.  C’csi  la  racine  du  curcuma 
longa  , plante  indigène  des  Indes  orientales. 
Cette  racine  a une  belle  couleur  jaune,  une 
odeur  légère  , et  une  saveur  aromatique  amère. 
Elle  communique  à l’eau  sa  couleur  jaune,  et 
les  alcalis  en  rendent  l’infusion  brune.  Elle 
donne  à l’aool  une  belle  couleur  rouge  , qui 
teint  le  marbre  chaud  en 'une  couleur  perma- 
nente (a).  On  ne  counoît  qu’imparfaiteirfent  lès 
parties  constituantes  de  cette  racine.  Les  expé- 
riences de  Neuman  nous  apprennent  quelle 
contient  un  peu  d’huile  volatile  ; que  l’eau  dis- 
sout enjjpon  les  o.35  de  la  racine  , mais  qu’il 
n’y  a qu’une  très-petite  portion  de  l’huile  qui 
soit  soluble  dans  l’eau  (3)  ; elle  forme  le  prin- 
cipal ingrédient  de  la  poudre  à corroyer. 

On  a employé  aussi  beaucoup  d’autres  raci- 
nes , soit  dans  les  arts  , soit  en  médecine;  mais 
comme  on  ne  les  a pas  encore  soumises  à l’ana- 
lyse chimique , il  est  inutile  de  les  décrire.  C’est 
par  cette  raison  , que  parmi  le  grand  -nombre 
des  bois  connus  et  employés  dans  les  arts  , je 

- - 

fl)  Bcrlhollet  , Elcmcns  de  l'art  de  la  tciùture;  II.  il©, 
(a)  Lewis , Neuman’s  Chem . p.  384» 

(3)  Jbid.  p.  388. 


Digitized  by  Google 


BOIS  ET  RACINES.  3ç>3 

me  bornerai  à ne  citer  que  ceux  seulement  qui 
suivent. 

i . Le  bois  de  campéchc  tire  son  nom  d’un 
lièu  situé  dans  la  baie  de  Honduras,  où  il  croît 
en  abondance.  C’est  un  petit  arbre  épineux , 
appelé  par  les  botanistes  kœmatoxj  Ion  campe- 
chianum h On  l’apporte  en  Europe  en  très-gros 
'morceaux,  dépouillés  de  l’écorce.  Ce  bois  est 
très-dur , compacte  , pesant  et  d’une  couleur 
rouge.  Il  n’a  pas  d’odeur  sensible  , sa  saveur 
est  astringente  et  douceâtre.  Les  teinturiers  en 
font  un  grand  usage , spécialement  pour  faire 
prendre  aux  diverses  substances  leur  couleur 
noire , à laquelle  il  contribue  en  effet  essen- 
tiellement jusqu'à  un  certain  point.  On  n’a  pas 
"encore  examiné  ce  bois  avec  assez  d’attention. 
C’est  au  docteur  Lcvvis  que  nous  sommes  prin-  • 
cipalement  redevables  des  faits  qui  nous  sont 
connus  relativement  à ses  propriétés  (i). 

[ Propriétés.  ] Le  bois  de  campêche  cède 
* sa  “matière  colorante  à l’eau  et  à l’alcool , 

" mais  très-difficilement.  Ces  liquides  prennent 
ainsi  l’un  et  l’autre  une  belle  couleur  rouge 
tirant  sur  le  poflrpre.  L’infusion  se  rembrunit 
' j^ar  degrés , et  finit  par  être  presque  noire. 
Elle  donne  une  très-belle  couleur  violette  pmais 


(1)  Neuman’s  Chem.  p.  385. 
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peu  durable,  aux  toiles  qu’on  a préalablement 
fait  bouillir  avec  de  l’alun  et  du  tartre.  Les 
alcalis  foncent  la  couleur  de  l’infusion , et  les 
acides  la  changent  en  jaune.  11  se  forme  des 
précipités  bruns  légèrement  rougeâtres  avec 
les  acides  sulfurique  , nitrique , muriatique  et 
acétique.  L’alun  produit  un  précipité  violet 
abondant.  Le  sulfate  de  fer  fournit  une  cou- 
leur noire  bleuâtre  foncée  comme  celle  de 
l’encre  , et  il  se  dépose  lentement  un  préci- 
pité de  la  même  couleur.  Le  sulfate  de  cuivre 
occasionne  un  précipité  considérable  d’un  noir 
bleuâtre  , et  l’acétate  de  plomb  un  précipité 
noir  rougeâtre  également  abondant.  Le  muriate 
detain.  fournil  à l’instant  utie  laque  pourpre 
très-abondante  , et  le  liquide  devient  transpa- 
rent et  sans  couleur  (i). 

D’après  ces  expériences , il  est  évident  que  la 
matière  colorante  du  bois  de  campéche  a sous 
beaucoup  de  rapports,  une  grande  analogie  avec 
le  tannin  ; quoiqu’il  en  diffère  sous  plusieurs 
autres.  C’est  ainsi  que  la  saveur  et  les  change - 
mens  spontanés  de  couleur  que  subit  son  in- 
fusion , ditlêrent  entièrement  des  phénomènes 
que  présente  le  tannin  dans  l’infusion  de  noix 
de  galle. 


(1)  Berlhollet , Elément  de  teinture.  U.  344. 
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2 . Le  bois  de  Brésil.  C’esl  le  ccesaJpima  cristay 
qui  croît  dans  le  Brésil  , ainsi  que  dans  quelques 
autres  pays  où  on  le  cultive  pour  les  usages 
de  la  teinture  , qui  nous  fournit  ce  bois.* L’arbre 
est  très-grand , et  le  bois  est  très-dur  et  très- 
pesant.  U est  d’abord  blanchâtre , mais  il  rougit 
par  son  exposition  à l’air.  L’eau  dans  laquelle 
on  le  fait  bouillir  , acquiert  une  belle  couleur 
rouge,  tandis  que  le  bois  lui-méme  devient 
noir  par  des  décoctions  renouvelées.  Lorsque 
l’eau  a cessé  d’agir , les  dissolutions  alcalines 
v lui  enlèvent  encore  une  quantité  considérable 
de  matière  colorante.  L’alcool  se,  charge  aussi 
de  la  matière  colorante  du  bois  du  Brésil , et 
ce  liquide  acquiert  une  couleur  encore  plus 
foncée  que  l’eau. 

Les  acides  sulfurique  et  muriatique  produisent 
un  précipité  rouge  très-peu  abondant  dans  la 
décoction  dans  l’eau  du  bois  de  Brésil  , et 
le  liquide  devient  jaune.  Mais  une»  dose  addi- 
tionnelle d’acide  rétablit  la  couleur  rouge.  L’a- 
cide nitrique  le  change  en  jaune , et  ensuite  en 
orangé.  L’acide  oxalique  le  précipite  en  rouge 
orangé.  Les  alcalis  changent  la  couleur  en  pour- 
pre, et  produisent  un  précipité  très-léger.  L’alun 
y forme  lentement  une  laque  rouge  abondante , 
et  le  muriate  d’étain  y précipite  en  grande 
quantité  une  poudre  rose , taudis  que  le  liquide 
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devient  presque  sans  couleur.  Le  sulfate  de  fer 
lui  fait  prendre  une  couleur  noire  avec  une 
teinte  violette , et  il  produit  un  précipite  de  la 
même  couleur.  Avec  l’acétate  de  plomb  on  a un 
beau  précipité  rouge  foncé  (i).  11  résulte  de  ces 
faits  que  la  matière  colorante  du  bois  de  Brésil 
tient  le  milieu  entre  le  tannin  et  l’extractif.  Elle 
ressemble  beaucoup , par  scs  propriétés , à la 
matière  colorante  du  bois  de  campêche. 

3.  Le  santal  rouge.  Ce  bois  est  celui  du 
pterocarpus  santalinus  , arbre  très-gros  qui 
croît  sur  la  côte  de  Coromandel  et  dans  plu- 
sieurs autres  parties  des  Grandes-Indes.  Le  bois 
est  d’abord  d’un  rouge  vif,  qui , par  l’exposition 
du  bois  à l’air,  devient  très-foneé.  Ce  bois  est 
très-compacte  et  très-pesant;  il  est  sans  odeur,  et 
n’a  que  très-peu  de  saveur.  On  en  fait  principal^, 
ment  usage  pour  colorer  les  drogues  ; il  n’a  pas"* 
encore  été  soumis  à l’examen  chimique.  La  ma- 
tière colorante  est  de  nature  résineuse,  et  pro- 
bablement semblable  à celle  du  sang-dragon. 
Elle  est  soluble  dans  l’alcool , mais  l’eau  ne  l’at- 
taque point.  La  teinture  alcoolique  est  d’un  beau 
rouge , qui  se  change  en  jaune  lorsqu’on  l’é- 
tend avec  une  grandê  quantité  de  liqueur  spiri- 


(i)  Bcrthollct , Elémens  de  l’art  de  la  teinture.  II. 
aag. 
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lucuse  (1).  On  peut  aisément  distinguer  le  santal 
rouge  du  bois  de  Brésil  par  celte  propriété  qu’a 
le  santal  de  ne  pas  abandonner  à l’eau  sa  matière 
colorante.  Cette  propriété  lut  indiquée  pour  la 
première  fois  cpmme  caractère  distinctif  par  le 
docteur  Lewis  (2). 

4.  L t fus  tique  est  le  bois  du  morus  tinctoria  3 
gros  arbre  qui  croît  dans  les  îles  des  Indes  occi- 
dentales. 11  fournit  beaucoup  de  matière  colo- 
rante , dont  les  teinturiers  se  servent  pour  la 
couleur  jaune.  Il  n’csl  ni  très-dur  , ni  trcs- 
pesant;  sa  couleur  est  'jaune  veiné  d’orangé. 
11  communique  à l’eau  une  couleur  orangée 
très -foncée.  La  décoction  précipite  avec  la 
colle  forte , mais  elle  retient  toujours  sa  cou- 
leur. Les  acides  y produisent  un  précipité 
jaune  légèrement  verdâtre,  qui  se  redissout  par 
les  alcalis.  Ceux-ci  donnent  à l’infusion  une 
couleur  rouge  foncée , et  en  séparent  une  ma- 
tière jaunâtre.  L’alun  y forme  un  très-léger 
précipité  jaune  ; le  sulfate  de  fer , un  précipité 
jaune  d’abord,  mais  qui  brunit  ensuite;  le  sul- 
fate de  cuivre  , un  précipité  brun  jaunâtre  ; 
l’acétate  de  plomb , un  précipité  jaune  orangé  , 


(1)  Ncuman’s  Chem.  p.  337- 
(a)  Ibid.  p.  386. 
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et  le  muriate  d’éuûn , un  beau  précipité  juunB 
_ très-abondant (i). 

5.  Le  sumac.  Ce  sont  les  jeunes  branches  du 
rhus  coriaria , arbrisseau  qui  croît  dans  le  Levant. 
On  les  coupe  tous  les  ans,  on  les  dessèche,  et  on 
les  moud  au  moulin.  Ainsi  que  les  substances 
précédentes , on  emploie  le  sumac  à la  teinture 
et  principalement  comme  mordant,  à raison  du 
tannin  qu’il  contient.  11  donne  à l'eau  une  cou- 
leur jaune  verdâtre,  qui  devient  bientôt  brune 
par  l’expoteinon  à l’air.  Le  sumac  n’a  pas  encore 
etc  soumis  à une  analyse  chimique  régulière.  Le 
tannin  paroît  être  une  de  ses  principales  parties 
constituantes  ; et , selon  Proust , ce  tannin  diflëre 
par  ses  propriétés  de  celui  que  les  autres  plantes 
contiennent.  Bartholdi  publia  une  suite  d’expé- 
riences sur  la  décoction  de  cette  plante.  Suivant 
lut , elle  contient  un  grand  nombre  de  matières 
salines  ; du  nitrate  de  potasse , du  muriate  de 
soude , du  sulfate  de  chaux , du  gallate  de  ma- 
gnésie , du  carbonate  de  chaux , etc.  ; mais  ces 
expériences  ont  besoin  d’être  répétées  (2). 


(1)  Bcrthollet,  Elément  de  l’art  de  la  teinture.  II.  aâg. 

(2)  Ann.  de  chim.  XII.  5o5. 
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Section  IV. 

Des  écorces. 

[ Ecorce.  ] 1 . C’est  la  partie  extérieure  des 
■végétaux.  Elle  couvre  toute  la  plante  depuis 
les  extrémités  des  racines  jusqu’à  celles  des 
branches.  Elle  est  ordinairement  de  couleur 
verte.  Si  l’on  coupe  une  branche  d’arbre  trans- 
versalement, on  distingue  aisément  par  celle 
couleur  l’écorce  des  autres  parties  de  la  bran- 
che. Quand  on  examine  avec  attention  la 
section  horisontale  d’une  branche,  on  rccon- 
noît  que  l’écorce  elle-même  est  composée  de 
trois  substances  distinctes  qu’on  peut , avec  un 
peu  de  soin  détacher  l’une  de  l’autre.  L’en- 
veloppe extérieure  de  ces  substances  s’appelle 
X épiderme , celle  du  milieu  , le  parenchyme , et 
celle  intérieure  ou  qui  est  le  plus  près  du  bois, 
prend  le  nom  de  couche  corticale. 

U épiderme  est  une  membrane  mince  trans- 
parente , qui  recouvre  extérieurement  l’écorce. 
Cette  membrane  est  assez  dure.  Lorsqu’on  la 
regarde  au  microscope , on  voit  qu’elle  est  com- 
posée d’un  certain  nombre  de  fibres  très-dé- 
liées qui  se  croisent , et  forment  une  espèce  de 
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réseau.  Elle  semble  même  consister  dans  diffé- 
rentes membranes  très -délicates  réticulaires, 
qui  adhèrent  fortement  ensemble.  C’est  ainsi , au 
moins,  que  se  compose  l’épiderme  du  bouleau  , 
que  M.  Duhamel  a divisé  en  six  couches.  Lors- 
qu’on enlève  l’épiderme , il  se  reproduit.  Dans 
les  vieux  arbres  , il  sc  fend  et  périt , mais  il  s’en 
forme  successivement  de  nouveaux.  C’est  par 
cette  raison  que  les  troncs  de  beaucoup  de  vieux 
arbres  ont  une  surface  rude. 

a.  Le  parenchyme  glt  immédiatement  au-des- 
sous de  l’épiderme  ; il  est  d’une  couleur  verte 
foncée,  très-tendre  et  succulent.  Vu  au  micros-* 
cope,  il  paroit  être  compose  de  fibres  qui  se  croi- 
sent dans  tous  les  sens  comme  celles  d’un  feutre. 
Dans  le 'parenchyme  comme  dans  l’épiderme  il 
y a des  interstices  innombrables , qu’on  a quel- 
quefois comparés  à autant  de  petites  vessies. 

Les  couches  corticales  constituent  la  partie  la 
plus  intérieure  de  l’écorce , ou  celle  qui  est 
le  plus  près  du  bois.  Elles  sont  formées  de 
plusieurs  membranes  très-minces,  posant  l’une 
sur  l’autre  , et  leur  nombre  paroit  s’augmenter 
avec  l’âge  de  la  plante.  Chacune  de  ces  cou- 
ches* est  composée  de  fibres  longitudinales  , 
qui  se  séparent  et  se  rapprochent  allematiye- 
ment  les  unes  des  autres , de  manière  à former 

ry  * 

une  espèce  de  réseau  dont  les  mailles  corres- 
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pondent  entre  elles  dans  chacune  des  couches  ; 
mais  les  mailles  deviennent  de  plus  en  plus 
petites  , à mesure  quelles  s’approchent  davan- 
tage du  bois.  Elles  sont  remplies  d’une  subs- 
tance cellulaire  verte  , que  les  anatomistes  ont 
comparée  à un  grand  nombre  de  vessies  ad- 
hérant ensemble,  et  communiquant  entre  elles. 

[ Nature  des  écorces.  ] Fourcroy  suppose 
que  l’épiderme  est  de  la  même  nature  dans 
tous  les  arbres  , et  qu’il  a constamment  les 
propriétés  du  suber.  Les  couches  corticales  , 
au  moins  dans  beaucoup  de  cas  ,•  paroissent 
avoir  une  base  fibreuse  semblable  ; base  qui 
a essentiellement  les  propriétés  du  lin  , qui 
lui-même  constitue  les  couches  corticales  du 
Unum  usitatissimum.  La  matière  du  paren- 
chyme et  les  sucs  qui  existent  dans  les  écorces 
varient  extrêmement  , et  c’est  probablement 
ce  qui  occasionne  en  plus  grande  partie  les 
différences  qu’on  rencontre  entre  les  écorces. 
Quelques-unes  , comme  celles  de  chêne  , sont 
caractérisées  par  leur  astringence  , et  contien- 
nent du  tannin  ; d’autres  , telles  que  celles 
de  la  canellc  , sont  aromatiques  , et  renfer- 
ment une  huile  essentielle  j d’autres  , comme 
Je  quinquina  , sont  amères  ; il  en  est  qui  Sont 
principalement  mucilagineuses , d’autres  sont 
résineuses  , etc.  ; mais  il  seroit  impossible  K 
8.  26* 
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dans  l’état  actuel  de  nos  connôisSîrftfcc^  sriè  ce 
sujet  , de  les  classer  toutes  ; aussi  je  nie  Con- 
tenterai de  décrire  les  propriétés  de  celles  qui 
ont  été  examinées,  et  qui  sont  les  plus  remar- 
quables. 

i . Ecorce  du  cinchona  floribunda , Ou  quin- 
quina de  Saint-Domingue . Fourcroy  a examiné 
cette  écorce  avec  soin  ; et  son  analyse  est 
une  des  plus  complètes  qui  aient  été  faites 
jusqu’à  présent  sur  aucune  des  substances  vé- 
gétales. 

Cette  écorce  est  en  morceaux  roulés  de  la  lon- 
gueur de  i5o  à 175  millimètres,  et  de  6 à 8 mil- 
limètres d’épaisseur.  Sa  couleur  est  d’uti  vett 
grisâtre  à l’extérieur  , mais  intérieurement  elle 
présente  plusieurs  nuances  de  vert  , de  pour- 
pre , de  blanc  , de  bfuil , etc.  ; Sa  saveur  est 
amère  , et  son  odeur  très-forte  ; l’une  et  l’autre 
sont  désagréables. 

Lorsqu’on  fait  bouillir  le  quinquina  danS  Une 
Suffisante  quantité  d’eau  , il  perd  environ  les 
o.5o  de  son  poids.  Le  résidu  a les  propriétés  dè 
la  fibre  ligneuse.  Si  on  le  brûle  , il  laisse  un 
charbon  composé  des  parties  salines  suivantes. 
Les  quantités  indiquées  icfrsont  celles  obtenues 
de.  qaiG  parties  de  l’écorce. 
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Carbonate  de  potasse io 

Sulfate  de  potasse  .......  13 

Muriate  de  potasse.  38 

Phosphate  de  cliaux  .......  30 

Carbonate  de  chaux 42° 

Silice 4 


[ Matière  soluble.  ] La  décoction  du  quin- 
quina a une  couleur  brune  rougeâtre , *et  une 
saveur  extrêmement  amcre.  Elle  dépose  par 
le  refroidissement  une  substance  noirâtre  , 
molle  et  tenace,  qui  ne  se  dissout  pas  dans 
l’eau  froide  , quoiqu’elle  spit  soluble  dans  l’eau 
chaude  eï  dans  l’alcool.  A làesure  qu’on  évapore 
le  liquide , cette  substance  se  précipite  £n  plus 
grande  quantité.  Si  on  mêle  avec  de  l’alcool  le 
suc  épaissi , entièrement  dégagé  de  cte  précipité, 
il  s’çn  sépare  une  certaine  quantité  de  matière 
gommeuse.  Lorsqu’on  mêle  avec  «Je  l’alcool 
chaud  la  matière  noire  qui-  se  précipite  par  le 
refroidissement  de  la  décoction  , il  s’en  dissout 
la  plus  grande  partie  ; mais  il  reste  une  poudre 
d’un  beau  rouge  mêlée  avec  du  mucilage',  qu’on 
peut  séparer  facilement  par  l’eau.  En  exposant  à 
Lair  la  dissolution  alcoolique , il  s’y  dépose  de 
légers  cristaux  jaunâtres  de  nature  saline.  Si  on 
y ajoute  de  l’eau , il  se  précipite  des  flocons 
blancs  qui  ont  les  propriétés  du  gluten  -,  mais  la 
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plus  grande  partie  reste  en  dissolution.  Ainsi  , 
on  peut  diviser  da  partie ‘soluble  de  l’écorce  du 
quinquina  en  cinc^  substances  distinctes , savoft 
la  gomme , le  gluten , une  poudre  rouge , une 
matière  saline , et  une  substance  amère  bru- 
nâtre , retenue  en  dissolution  dans  l’alcool 
étendu  d’eau.  La  dernière  substance  est  la  plus 
' abondante  , et  on  peut  lui  attribuer  les  qualités 
particulières  de  la  décoction  de  cette  écorce. 
Fourcnoy  obtint,  de  9216  parties  deTécorce 
du  quinquina  : 4 

Gomme . . . * . , T • . 648 

> Gluten  84 

Poudre  rouge . 144 

Cristaux  salins 7a 

Matière  brunâtre  . . « . . , . 4076 

, e — 

Total  6024 

[ Propriétés.  ] La  matière  gommeuse  et  le 
gluten  avoient  à-peu-près  les  propriétés  de 
ces  substances  , telles  que  nous  les  avons  dé- 
crites dans  le  chapitre  précédent.  La*  poudre 
rouge  est  insoluble  dans  l’eau  et  dans  l’al- 
cool ; mais  elle  se  dissout  facilement  dans  les 
alcalis.  A la  distillation  elle  fournit  beaucoup^ 
d'huile,  beaucoup  d’ammoniaque,  et  un  peu 
d’eau  ; selon  Fourcroy  c’est  de  Xextractif 
saturé  d’oxifène.  La  nature  de  la  matière 
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salinetne  fut  pas  déterminée  d’une  manière  sa- 
tisfaisante. Comme  la  matière  brunâtre  restée 
en  dissolution  dans  l’alcool  étendu  d’eau,  étoit  la 
partie  constituante  la  plus  abondante  et  la  plus 
importante , on  l’examina  avec  lp  plus  grand 
soin.  D’après  les  expériences  dé  Fourcroy , elle 
paroît  se*  rapprocher  beaucoup  de  l'extractif 
par  scs  propriétés. 

Sa  couleur  est  brune  rougeâtre  , et  sa  saveur 
très-amère.  Lorsqu’elle  est  desséchée  elle  parolt 
noire , clic  est  très-cassante  , et  sa,  cassure  est 
vitreuse.  Elle  est  insoluble  dans  l’eau  froide, 
mais  elle  se  dissout  très  - facilement  dans*  ce 
liquide  chaud  ; cependant  elle  se  précipite  en 
partie  à mesure  que  la  dissolution  refroidit. 
Mais  si  on  en  fait  dissoudre  une  partie  dans 
a4  parties  d’eau  chaude,  il  ne  se  forme  aucun 
précipité.  En  versant  de  l’eau  de  chaux  dans 
cçtlc  dissolution  , il  s’y  précipite  unp  poudre 
rougeâtre  , qui  se  redissout  par  l’addition  d’une 
■suffisante  quantité  d’eau.  L’acide  muriatique  ne 
précipite  rien  de  cette  dissolution.  La  matière 
brune  se  dissout  facilement  dans  l’alcool,  si 
on  l’a  préalablement  réduite  en  poudre.  A 
la  distillation  , elle  dégage  de  l’acide  carbo- 
nique et  de  l’air  inflammable  ; il  passe  de 
l’eau  imprégnée  d’acide  pyromuqueux,,  et  une 
certaine  quantité  4’huile.  La  portion  aqueuife 
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contient  aussi  de  l’ammoniaque.  Le  résiifci  char- 
bonneux est  très- volumineux-,  il  est  dix  fois 
aussi  considérable ‘que  la  matière  avant  la  dis- 
tillation. 

a 

Si  l’on  fait  passer  du  gaz  acide  oximuriatique 
à travers  une  dissolution  de  celte  substance  dans 
l’eau  , elle  devient  suNle-ch^mp  Rougeâtre  , 
et  il  se  dépose  peu-à-peu  un  précipité  de  la 
même  couleur.  Ce  précipité  a absolument  les 
propriétés  de  la  poudre  rouge  obtenue  de  la 
décoction  de  .ecorce,  ce  qui  prouve  que  cette  • 
poudre  rouge  n’est  que  l’extractif  brun  altéré 
dans  ses  propriétés  par  l’absorplion  de  l’oxi- 
gène.  Lorsqu’on  entretient  le  courant  du  gaz 
acide  oximuriatique,  toute  la  liqueur  perd  par 
degrés  sa  couleur,  et  le  précipité  devient  aussi 
d’un  jaune  pâle.  Si  on  le  sépare  dans  cet  état 
par  la  filtration  , il  prend  l’apparence  de  la 
gomme  ,gutte.*  L’alcool  le  dissout:  ce  qui  n’a 
pas  lieu  avec  un  mélange  d’alcool  et  d’eau. 

a.  Ecorce  du  cinchona  officinalis.  Cet  arbre 
croit  à Quito , au  Pérou  ; ou  ne  le  trouve  que 
dans  les  lieux  élevés  : il  meurt  promptement 
lorsqu’il  a perdu  son  écorce.  On  connoît  dans 
le  commerce  trois  espèces  différentes  de  quirt- 
tpiina;  mais  il  est  encore  incertain  quelles 
soient  toutes  produites  par  le  même  arbres;  et 
8 est  probable  que  cela  fc’est  pas.  Les  plus 
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remarquables  de  ces  variétés  soiit  les  suivantes. 

i . Le  quinquina  rpuge.  Cette  . écorce  est 
ordinairement  en  gros  riaorccaux , et  elle  se  ré- 
* duit  plus  facilement  en  poudre  que  le  quinquina 
de  Saint-Domingue.  La  poudre  est  d'un  brun 
rougeâtre,  d’une  saveur  légèrement  amère,  et 
trémas tringen te.  C’est  aussi  à Fourcroy  que 
nous  devons  l’analyse  de  cette  ccorce- 

L’eau  dans  laquelle  on  fait*  macérer  cette 
écorce,  réduite  en  poudre  , acquiert  la  pro- 
priété de  rougir  les  couleurs  bleues  végétales  ; 
elle  contient  une  certaine  portion  • d’acide  ci- 
trique, du  muriate  d’ammoniaque  et  du  rau- 
riate  de  chaux.  Lorsqu’on  fait  bouillir  à plusieurs 
reprises  576  parties  de  l’écorCe  dans  l’eau  , 
•jusqu’à  ce  que  toute  action  de  ce  liquide  cesse  , 
l’eau  acquiert  une  couleur  orange  rougeâtre } 
et  lorsqu’on  l’évapore  à siccité , elle  laisse  pour 
résidu  38  parties  d’une  matière , qui  contient 
une  petite  proportion  de  l’acide  et  des  sels  ci« 
dessus  mentionnés  ; mais  qui  consiste  princi- 
palement dans  une  matière  ayant  à-peu-près 
les  propriétés  de  l’extractif.  Lorsqu’on  traite 
l’écorce  qui  reste , avec  une  quantité  suffisante 
d’alcool, *ce  liquide  se  charge  de  a4  parties  d’une 
substance  de  couleur  rouge,  et  qui  paroît*tenir 
le  milieu  entre  la  résine  et  l’extractif.  Le  Æ*sidu 
de  l’écorce  a les  propriétés  de  la  libre  ligueuse. 
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Lorsqu’on  le  brûle,  il  laisse  12  parties  d’un*: 
cendre  grise  composée  de  : 

Carbonate  de  potasse.  . . . - » 1 .g  * 


Muriate  de  potasse.  ....  • *.  « 0.6 
Sulfate  de  potasse  .......  o.5 


Carbonate  de  cli&ux.  .....  9.0  * 

w.o  # 

Tel  est  le  résultat  de  l’analyse  de  Fourcroy  (1).. 
Des  expériences  subséquentes  ont  conduit  à 
la  découverte  d’une  portion  de  résine  et  de 
principe  amer.  La  propriété  qu’a  la  décoction 
de  donner  une  couleur  noire  avec  le  sulfate  de 
fer  , indique  la  présence  de  tannin  en  petite 
quantité.  Le  principe  amer  paroît  appartenir  à 
-la  seconde  espece  , ou  à celle  qu’on  observa* 
d’abord  dans  le  café. 

a.  Quinquina  jaune.  Cette  espèce  d’écorce  , 
employée  d’abord  en  Angleterre  vers  l’an  1790* 
n’a  pas  encore  été  soUnii.se  à une  analyse 
rigoureuse;  mais  d’après  les  recherches  qu’on, 
a faites  sur  sa  nature  , ses  parties  constituantes- 
ne*  paraissent  pas  différer  beaucoup  de  celles 
de  l’espèce  rouge.  M.  Descbamps  a publié. la 
manière  d’en  extraire  par  la  chaux  une  quan- 
tité considérable  d’un  sel  à base  de  chaux,  qui 


(1)  Ann.  de  chim.  VIII.  174* 

h 
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n'a  pas  encore  été  décrit.  II  est  blanc  et  cris- 
tallise en  lames.  L’opération  consiste  *à  faire 
macérer  l’écorce  dans  une  assez*  gratode  quan- 
tité d’eau  froide,  à concentrer  le  liquide,  et 
à l’abandonner  à une  évaporation  spontanée. 
Les  cristaux  s’en  séparent  peu-à-peu , et  on  les 
purifie  par  des  cristallisations  répétées.  La 
quantité  obtenue  s’élève  à environ  7 parties, 
sur  100  d’écorce  (1). 

3.  Quinquina  pdle.  Cest  la  variété  ordi- 

naire de  d’écorce.  On 'ne  l’a  pas  encore  ana- 
lyste très -exactement.  Sa  saveur  est  astrin- 
gente amère  , et  très -désagréable.  On  croie 
qu’elle  contient  du  principe  amer,  du  tannin  , 
de  l’extractif  et  de  la  résine.  Il  y existe  de  plus 
un  principe  reconnu  d’abord  par  Seguin , et 
sur  lequel  le  docteur  Duncan  fils  a publié 
quelques  expériences  (2).  On  distingue  cdtte 
variété  par  la  propriété  qu’elle  * de  précipite* 
par  l’infusion  de  noix  de  galle  ; mais  comme 
cette  propriété  est  commune  à un  grand  nombre 
de  substances  , cfle  ne  suffit  pas  pour  la  ca- 
ractériser. '■>'  :‘*f/  , 

4.  Ecorce  du  cinchona  caribcca.  Le  docteur 
Wrigtst  est  lç  premier  qui  ait  fait  conncîlre 

(1)  Aiin.  de  chim.  XLVIII.  65. 

fa)  IS’icholson’j  Jour,  VU.  226, 
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cette  ccorce.  Il  publia  dans  les  Transactions 
Philosophiques  (i) , une  description  botanique 
de  l’arbre  \ accompagnée  de  la  gravure  qui  le 
représente  , et  il  décrivit  les  propriétés  de  l’é- 
corce dans  le  journal  Médical  de  Londres  pour 
1787  (3).  M.  Vavasseur  publia  dans  le  Journal 
de  Physique  de  1790  (5),  la  description  d’un 
arbre  du  même  nom  , ainsi  que  l’analyse  chi- 
mique de  l’écorce  ; mais  il  n’est  pas  certain  que 
ces  deux  arbres  soient  les  mêmes.  . 

4.  Ecorce  du  croton  éleutheria.  C’est  l’éleu- 
théria  ou  cascarille  du  commerce  ; cette  ccojrce 
est  ordinairement  en  morceaux  roulés  , ayant 
quelque  ressemblance  avec  le  quinquina.  Elle 
a une  odeur  aromatique , et  üne  saveur  agréa- 
blement amère.  Lorsqu’on  la  brûle  , elle  ré- 
pand une  odeur  aromatique , qui  ressemble  à 
celle  du  musc.  ?ious  devons  au  pfçdçsieur 
'£rommsdorf  Jn  seule  analyse  chimique  *de 
cette  écorCc  , qui  ait  été  publiée  : il  obtint  de 
4696  parties  de  cette  substance  (4).  - 

T ' - 

(1)  Vol.  LXVII.  p.  5o4.  W 
j (a)  Vcl.  VIII.  p.  a5y.  ' . w 

(3)  Vol.  XXXVII. 

(4)  Ann.  dp  chitu.  XXII.  aïo. 
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Mucilage  et  principe  amer . . . 864  parties. 

. Huile  volatile 7a 

Eau.  48  % 

Fibre  ligneuse 3oa4  • 

Résine ............  688 


'•  * 4696  . 

5.  Ecorce  du  saule  blanc.  ( salue  alla.  ) 
L’écorce  de  cet  arbre , qui  est  assez  commun 
en  Ecosse , est  remarquable  par  sa  saveur  as- 
tringente; elle  a été  souvent  employée  par  le 
peuple  de  ce  pays  , dans  les  fièvres  intermit- 
tentes.* Bouillon -Lagrange  çn  a dernièrement 
•proposé  l’usage  , pour  •remplacer  l’écorce  du 
Pérou  ; parce  quelle  est  formée , selon  lui , des 
mêmes  principes  auxquels  cette  écorce  doit  ses 
vertus  médicales.  Il  suffit  cependant  du  plus 
léger  examen  pour  -nous  convaincre  que  les 
propriétés  de  ces  deux  écorces  sont  loin  d’être 
semblables. 

La  décoction  decorce  de  saule  blanc;  est 

* 

d’une  couleur  rougeâtre  foncée.  Bouillon- 
Lagrauge  a observé  que  lorsqu’on  lait  à plu- 
sieurs reprises  des  illusions  avçc  la  n;ême 
portion  d’ccorce  , la  dernière  a toujours  la  , 
couleur  la  plus  foncée.  La  colle  forte  , If  car- 
bonate de  potasse',  et  le  carbonate  d’ammo- 
niaque , y forment  des  précipités  abondans  : 
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l’eau  do  chaux  y produit  un  précipité  , bleu 
d’abord  , et  ensuite  jaunâtre,  Le  sulfate  de  fer 
donrtte  un  précipité  vert  très-foncé.  L’alcool  / 
en  sépare  des  flocons  blancs.  Lorsqu’on  éva- 
pore à siccité , il  reste  une  substance  cassante 
et  rougeâtre , d’une  saveur  très-amère , et  qui 
n’attire  pas  l’humidité  de  l’air. 

En  élisant  digérer  de  l’alcool  sur  cette  écorce, 
ce  liquide  acquiert  une  couleur  jaune  verdâtre. 

La  teinture  est  rendit  trouble  par  l’eau.  À 
l’évaporation , elle  laisse  pour  résidu  une  subs- 
tance jaune  très -éclatante  d’une  saveur  très- 
amère,  qui  se  fond  à une  douce  température, 
en  répandant  une  odeftr  aromatique  (i). 

* Ces  expériences  indiquent  dans  cette  écorce  , * 
la  présence  du  tannin  , du  principe  amer,  de 
l’extractif  et  du  gluten. 

6.  Ecorce  du  quercus  higra.  Cet  arbre,  au- ^ 
quel  on  a donné  le  nom  de  quercitron , croît 
spontanément  dans  l’Amérique  septentrionale. 

Le  docteur  Bancroft  découvrit  vers  l’an  1784,  que 
l’écorce  intérieure  de  cet  arbre  contient  une 
grande  quantité  de  matière  colorante  j*  et  de- 
puis  ce  tems , elle  a été?  très-généralement  em- 
ployée par  les  teinturiers.  On  la  prépare  pour 
leur#sagc  , en  détachant  l’épiderme  ( qui  eon- 


(1)  Ann.  de  «him.  JJV.  ayo. 
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lient  une  matière  colorante  brune  ) , et  en  fai- 
sant alors  moudre  l'écorce.  Elle  se  divise  en^ 
partie  en  filaniens  déliés , et  en  partie  en  une 
poudre  légère  très-fine. 

Lecorce  du  quercitron  commuaique  facile-? 
ment  sa  matière  colorante  à l’eau  chauffée  à la 
température  de  58°  centigrades.  A ce  degré  de 
chaleur  , l’eau  dissout  environ  les  o.o85  de  l’c-* 
corce  employée.  L’infusion  a une  couleur  brune 
jaunâtre,  qui  seclaii*cit  par  Jes  acides,  et  se  rem- 
brunit par  les  alcalis.  L’alun  n’y,  produit  qu’un 
petit  précipité  de  couleur  jaune  foncé  ; avec  le 
muriate  d’étain,  le  précipité  est  d’un  jaune  vif  et 
très-al#>ndant  ; le  sulfate  de  fer  donne  uif  pré- 
cipité de  couleur  olive  foncée  j et  le  sulfate  de 
cuivre  un  précipité  jaune  olivâtre  (i),  Ces  ex- 
périences prouvent  évidemment,  qipe  la  matière 
colorante  de  cette  écorce  es*  upe  espèce  d’ex- 
tractif. On  n’en  a pas  examiné  les  autres  parties 
constituantes. 

7.  La  cane  lie.  C’est  lecorce  intérieure  du 
laurns  cinnamornum  , arbre  qui  croît  princi- 
palement à Ceylan  , où  on  le  cultive  unique- 
ment pour  lecorce.  , 

La  cauelle  a une  couleur  brune  rougeâtre  ; 
elle  nous  vient  en  longs  morceaux  roulés  sur 

: -s ; : 

(1)  Berthollet,  Elémens  de  l’art  de  la  teinturc.il»  aGa. 
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eux-mêmes  , qui  se  cassent  en  esquilles.  Elle  a 
fine  odeur  aromatique  très-suave  , et  une  sa- 
veür  piquante  mais  agréable.  Ses  propriétés 
sont  entièrement  dues  à l’huile  volatile  qu’elle 
contient.  O# peut  séparer  cette  huile  en  faisant 
infuser  l’écorce  dans  l’alcool  , et  en  séparant 
ensuite  l’alcool  de  l’huile  par  la  distillation. Cette 
huile  a une  couleur  jaune  blanchâtre,  et  une 
saveur  et  une  odeur  extrêmement  piquantes.  La 
quantité  qu’en  fournit  la  caiielle  est  très-petite. 
Neuman  n’obtint  de  497  grammes  d’écorce  , 
qu’environ  3 grammes  d’huile.  Lorsqu'on  dis- 
tille de  l’eau  sur  cette  écorce , elle  passe  dans 
un  état  laiteux , à cause  de  l’huile  qui  l’accom- 
pagne , et  qu’elle  retient  avec  tant  de  force , 
qu’il  faut  que  le  mélange  reste  en  repos  pendant 
un  tems  très*cônsidérable  pour  que  la  séparation 
de  l’huile  s’opère  (h).  » 


Section  V. 

Des  feuilles. 

Les  feuilles  des  plantes  se  ressemblent  beau- 
coup plus  entre  elles  qu’aucnne  des  autres  parties 
dont  il  a déjà  été  traité.  Elles  ne  sou t recouvertes 

(i)  Neuman’»  Chem.  p.  402. 
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que  d’un  épiderme  ; car  les  couches  corticales 
de  l’écorce  leur  manquent.  Au-dessous  de  l’épi- 
derme il  se  trouve  une  substance  pulpeuse  , 
ordinairement  verte  , qui  contient  une  matière 
résineuse  et  une  portion  de  gluten.  Au-dessous 
de  cette  substance  est  la  matière  flbreuse , ou 
plutôt  c’est  là  que  .«font  les  vaisseaux  dont  l’en- 
semble forme  pour  ainsi  dire  le  dessiu  de  la 
feuille. 

[ Propriétés.  ] L’alcool  enlève  aux  feuilles 
leur  matière  colorante  verte , il  en  est  de  même 
des  huiles;  mais  l’eau  ne  s’en  charge  point.  11 
est  à remarquer  que  même  celles  des  feuilles  qui 
ne  sont  pas  vertes  donnent  encore  à l’alcool 
une  teinture  de  cette  couleur.  Lorsqu’on  expose 
à l’air  cette  couleur  verte , soit  en  dissolution-, 
soit  séparée  par  l’évaporation , elle  se  passe 
promptement  (i).  Beaucoup  de  feuilles  donnent 
à la  toile  une  couleur  jaune , qu’on  peut  y fixée 
par  *ie  moyen  de  l’alun.'  C’est  par  cette  raison 
qu’il  y a en  teinture  un  plus  grand  nombre 
de  variétés  de  jaune  que  de  toute  autre  cou- 
leur. Les  feuilles  qui  donnent  le  plus  beau  jaune 
sont  celles  du  vouède  ( réséda  luteola  ) , aussi 
les  teinturiers  en  font-ils  un  grand  usage. 

On  n’a  pas  encore  fait  de  recherches 


(0  Lvwk,  Neuraaa’i  Chemistry , p.  454. 
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chimiques  bien  étendues  sur  les  feuilles  en  gène* 
ral.  Je  me  contenterai  donc  de  designer  ici  lo 
petit  nombre  de  celles  que  les  chimistes  ont 
examinées. 

i.  Le  séné.  Cette  drogue  est  employée  eu 
médecine  comme  purgatif  doux.  Ce  sont  les 
feuilles  du  cassia  senna  J arbuste  qui  croît 
principalemcht  en  .Egypte , d’où  .on  l’apporte 
en  Europe.  Bouillon-Lagrange  en  a examine  les 
propriétés. 

Ces  «feuilles  sont  lancéolées , d’une  couleur 
verte  jaunâtre  : elles  ont  une  odeur  aromatique 
un  peu  désagréable,  , et  une  saveur  amère. 
Macéré  dans  l’eau  * le  séné  communique  à ce 
liquide  son  odeur  , sa  saveur  , et  une  couleur 
brune  rougeâtre.  Les  acides  minéraux  concen-* 
très  , l’acide  oxalique  , les  carbonates  alcalins , 

l’eau  de  barite  , les  nitrates  de  mercure  , d’ar- 

* * 

gent  , et  de  plomb  y produisent  des  précipités. 
L’infusion  de  noix  de  galle  lui  donne  aine 
couleur  jaunâtre  pâle  , mais  n’y  ppère  qu’un 
très  léger  précipité.  Scion  Bouillon-Lagrange  , 
l’alcool  occasionne  un  précipité  qui  est  formé 
de  cinq  parties  de  carbonate  de  chaux  et  d’une 
partie  de  silice  (i).  La  liqueur  qui  reste  con- 


(i)  Je  ne  comprends  pas  parfaitement  cette  partie  de 
l’analyse.  Le  précipité  est  présenté  comme  étant  en  partie 
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lient  de  l'extractif  avec  quelques  sels,  qui  ont 
pour  base  la  potasse  et  la  magnésie. 

Lorsqu’on  expose  l’infusion  à l’air  , il  s’y 
forme  un  précipite.  On  obtient  aussi  par 
l’acide  oximuriatique  un  précipité  citrin  d’une 
saveur  amère  , qui  est  insoluble  dans  l’eau  $ 
mais  qui  se  dissout  dans  l’alcool  et  dans  les 
alcalis  : et  qui , eu  un  mot , a tous  les  carac- 
tères de  résine. 

•La  principale  matière  que  l’eau  enlève  au 
séné  est  un  extractif  particulier  , qui  se  con- 
vertit en  une  espèce  de  résine  en  absorbant 
l’oxigène.  Les  qualités  du  séné  sont  dues  à 
cette  substance , dont  l’activité  dépend  , selon 
Bouillon-Lagrange  , de  sa  faculté  d’absorption 
de  Foxigène. 

Cent  «parties  d’eau  qu’on  fait  bouillir  sur  le 
séné  suffisent  pour  lui  enlever  toute  la  matière 
soluble  que  l’eau  est  susceptible  d’en  extraire. 
L’alcali  sépare  du  résidu  une  portion  de  matière 
semblable  à l’extractif,  et  qui  s’altère  à l’air. 
Lies  feuilles  sont  vertes , et  elles  abandonnent 
à l’alcool  une  matière  de  la  même  couleur. 
Cette  substance  est  insoluble  dans  l’eau  et  dans 

i 


soluble  dans  l’eau  et  dans  l’alcool,  et  cependant  qu’on  peut 
l’obtenir  par  l’alcool.  Ces  caractères  n’appartiennent  sûre- 
ment pas  au  carbonate  de  chaux  ni  à la  silice. 

8.  ' a? 
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les  alcalis , elle  est  blanchie  par  l’acide  oximu- 
riatique,  et  rendue  moins  soluble  dans  Valcool. 
Ces  propriétés  indiquent  une  substance  particu- 
lière. 244-6  parties  de  séné  fournissent  à ces 
diflerens  dissolvaus  79.6  parties,  ou  un  peu  moins 
des  o.53  de  matière  soluble.  Lorsqu’on  évapore 
à siccité  l’infusion  aqueuse  du  séné  , et  qu’on 
brûle  le  résidu,  il  laisse  de  la  potasse  , du  sul- 
fate de  potasse  , du  carbonate  de  chaux , de  la 
magnésie  et  de  la  silice  '(1). 

2.  Absinthe . Ce  sont  les  feuilles,  les  tiges, 
et  les  sommités  des  fleurs  de  Y ar ternis ia  absjrt- 
thium , plante  qui  croit  dans  plusieurs  parties 
de  la  Grande-Bretagne.  L’absinthe  a une  odeur 
forte  , légèrement  désagréable  et  une  saveur 
très-amère.  Elle  doit  son  odeur  à l’huile  vo- 
latile quelle  contient.  11  s’y  trouve  aussi  une 
portion  considérable  de  principe  amer.  On 
n’a  pas  fait  dans  ces  derniers  teins  l’analyse 
de  l’absinthe  ; la  plus  récente  est  celle  de 
Kunsmuller  (2)  , qui  obtint  par  l’eau , de  1 a 
parties  d’absinthe , les  produits  qui  suivent  : 


(1)  Ann.  de  china.  XXIV.  3. 
(a)  Ibid.  VI.  35. 
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Résine. 

Munitte  de  potasse 

O.4O 
O.  12 

Acide  végétal 

o.5o 

Acide  végétal  en  combinaison 

avec  la  potasse 

2. 14 

3.34 

Lorsque  l’eau  eut  cessé  d’agir,  on  brûla  le  ré- 
sidu, et  on  en  obtint  une  cendre  qui , dans  ia 
parues  d’absinthe  formant  37a  grammes,  con- 
tenoit  les  substances  ci-après , savoir  .- 


Muriate  de  potasse 

Sulfate  de  potasse 

Carbonate  de  chaux. ....... 

Alumine 

Sulfate  de  chaux t • 

Silice 

Oxide  de  fer 


grammau 

O.194 

o.o65 

5.820 

0.324 

o.3a4 
0.259 
o- 194 


» 


3.  Le  tabac.  Cette  substance  se  prépare  avec 
les  feuilles  du  nicotiana  tabacum , plante  in- 
digène de  la  Virginie  , où  elle  se  cultive  en 
grand  pour  en  faire  le  commerce.  Cette  plante 
a reçu  son  nom  dé  celui  de  Tabaco  , province 
du  Mexique  , où  elle  fut  découverte,  et  d’où  on 
l’apporta  pour  la  première  fois  en  Europe  (1). 


(1)  Voyez  Essai  de  Tatham  sur  la  culture  et  le  com- 
merce  du  tabac,  publié  eu  1800. 

W&'- 
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Le  tabac  , lorsqu’il  est  convenablement  pr&* 
paré , a une  couleur  verte  jauif&tge , une  odeur 
forte  assez  désagréable , et  une  saveur  très-âcre. 
Lorsqu’on  le  brûle  , il  répand  des  vapeurs  qui 
flattent  particulièrement  l’odorat  de  beaucoup 
de  personnes.  Pris  intérieurement , il  agit  sur  le 
système  avec  beaucoup  de  violence  j et  même 
il  donne  la  mort,  si  on  le  prend  en  assez  grande 
quantité.  11  n’a  encore  été  publié  aucune 
analyse  chimique  exacte  du  tabac  , quoiqu’on 
ait  reconnu  plusieurs  de  ses  parties  cons- 
tituantes. 

A la  distillation  , il  fournît  une  huile  verte 
.très-âcre  et  de  nature  vénéneuse  (i).  C’est  à 
cette  huile  qu’on  attribue  aujourd’hui  les  pro- 
priétés particulières  du  tabac.  Lorsqu’on  fait 
bouillir  pendant  longtems  le  tabac  , il  perd 
beaucoup  de  sa  virulence  , ce  qui  est  dû  proba- 
blement à la  dissipation  de  l’huile , et  la  décoc- 
tion agit  simplement  comme  apéritif  doux.  On 
n’obtient  point  d’huile  , par  la  distillation  avec 
l’eau  ou  avec  l’alcool. 

Lorsqu’on  évapore  à siccité  le  suc  du  tabac  , 
il  laisse  une  matière  rougeâtre  , d’une  saveur 
âcre , et  qui  ne  donne  pas  de  couleur  à l’alcool. 
Le  muriate  de  potasse  s y trouve  en  très-grande 

(l)  IVeuman’s  Chem . p.  556. 

' 
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quantité  (i).  Outre  ces  substances  , le  tabac 
paroît  contenir  encore  une  portion  de  principe 
amer,  de  l’extractif,  et  une  assez  grande  quan- 
tité de  matière  mucilagineuse. 

4.  L 'asperge.  Robiquet  a dernièrement  ana- 
lysé cette  plante.  Je  crois  devoir  insérer  ici , 
comme  à sa  véritable  place,  les  résultats  qu’il 
a obtenus , parce  qu’il  opéra  sur  la  plante  toute 
entière  , et  que  les  feuilles  en  constituent  la 
partie  principale. 

Robiquet  réduisit  l’asperge  à l’état  de  pulpe , 
et  après  en  avoir  exprimé  le  suc  , il  en  sépara , 
par  la  filtration , une  matière  féculente.  L’alcool, 
au  degré  de  l’ébullition , se  chargea  d’une  por- 
tion de  cette  fécule,  et  laissa  pour  résidu  une 
substance  qui  avoit  les  propriétés  du  gluten. 
Par  le  refroidissement,  la  dissolution  alcooliqu^ 
déposa  une  certaine  quantité  de  cire,  et  elle 
r donna , pour  résidu  de  son  évaporation , une 
matière  âcre , d’une  couleur  verte , tenant  le 
milieu , par  ses  propriétés , entre  la  résine  et 
l’huile  volatile. 

, Le  suc  filtré  avoit  l’apparence  du  petit  lait, 
et  il  rougissoit  la  teinture  de  tournesol.  En 
le  chauffant  il  déposa  des  flocons,  que  Robi- 
quet considéra  comme  étant  de  l’albumine. 


(1)  Bouillon-Lagrang*,  Jour.  d*  phy*.  XXIX.  iy3. 
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Abandonné  à une  évaporation  lente  à l’air,  il  s’en 
sépara  sous  la  forme  de  cristaux  , une  certaine 
quantité  d’asparagine  , et  de  matière  saccharine, 
ayant  l’apparence  de  manne.  Le  suc  après  avoir 
été  épaissi  fut  traité  avec  l’alcool.  Ce  liquide 
n’en  prit  qu’une  portion  seulement , le  surplus 
fut  dissous  dans  l’eau. 

La  dissolution  alcoolique  traitée  avec  l’acide 
sulfurique  et  distillée , fournit  du  vinaigre.  En 
faisant  évaporer  à siccité  cette  dissolution  et 
en  brûlant  le  résidu,  les  cendres  consistoieut. 
en  potasse , en  carbonate  de  chaux , et  en  phos- 
pha  es  de  potasse  et  de  chaux.  Il  étoit  donc 
probable  que  l’acide  acétique  étoit  combiné  avec 
la  potasse  et  la  chaux. 

La  dissolution  aqueuse  rougissoit  les  couleurs 
bleues  végétales.  L’infusion  de  noix  de  galle  la 
pl^écipitoit.  Le  résidu  contenoit  une  substance 
extractive  particulière  cl  itne  maticTe  colo- 
rante ; il  s’y  trouvoit  sans  doute  aussi  de  l’as- 
paragine cl  du  sucre. 

Tel  est  le  résultat  de  l’analyse  très-intéres-. 
santé  de  cette  substance  (i).  r*  ■ 

5.  L/aloës.  C’est  le  suc  épaisi  des  feuilles 
d’une  variété  de  Yaloë  perjoliata , plante  qui 
■croît  dans  l’isle  de  Socotora  aux  Indes  orien- 

. v ' 1 3 » 

_ * 

# * • • ■'*  • * 

(*)  Ann.  de  çhim.  LV.  . 
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taies.  L’aloës  a un  aspect  résineux,  une  couleur 
jaune  rougeâtre  , une  saveur  amère , et  une 
odeur  aromatique.  On  ne  l’a  pas  encore  exa- 
miné chimiquement  ; mais  on  suppose  qu’il  a 
les  propriétés  d’une  gomme-résine.  Fabroni 
a découvert , que  le  suc  nouvellement  extrait 
des  feuilles  de  l’aloës  a la  propriété  d’absor- 
ber l’oxigène,  de  prendre  une  couleur  d’un 
brun  pourpre  rougeâtre , et  de  fournir  une 
matière  colorante  qu’il  recommande  fortement 
à l’attention  des  peintres  (i).  j 

6.  On  a employé  en  médecine  un  bien 
plus  grand  nombre  de  plantes  que  celles  qui 
ont  été  examinées  dans  cette  section,  spécia- 
lement sur  le  Continent,  où  la  matière  médicale 
est  bien  plus  compliquée  que  dans  la  Grande- 
. Bretagne. 


Sectmon  VI. 

Des  fleurs. 

Les  fleurs  des  végétaux  , à raison  de  la  grande 
variété  et  de  la  beauté  de  leurs  couleurs , ont 
attiré  de  tout  tems  l’attention  des  teinturiers 
et  des  peiqtres  mais  l’expérience  a appris  qu’il 


(i)  Ann.  de  china.  XXV.  3oi. 
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n’y  en  a que  très-p^u  qui  soient  susceptibles 

de  fournir  a ces  artistes  des  matériaux  utiles. 

[ Fleurs  bleues.  ] Les  fleurs  bleues , commu- 
niquent facilement,  en  général,  leur  couleur  à 
l’eau  ; il  y en  a pourtant  qui  ne  lui  donnent 
qu’une  teint®  rougeâtre  ou  purpurine.  Il  n’est 
presqu’aucune  de  ces  fleurs  qui  colore  en  bleu 
l’alcool  : quelques-unes  donnent  une  teinte 
rouge  à ce  liquide,  et  d’autres  ne  produisent 
à cet  égard  aucun  effet  (i).  Le  suc  exprimé  de 
la  plupart  de  ces  fleurs  est  bleu.  Cette  couleur 
est  changée  en  fouge  par  tous  les  acides , et  en 
vert  par  tous  les  alcalis,  et  les  terres  alcalines. 

-On  ne.connoît  pas  encore  la  nature  de  la 
matière  colorante  de  ces  fleurs.  Mais  quelle 
i que  soit  cette  matière,  elle  est  très-facilement 
périssable  ; car  les  fleurs  ne  peuvent  être  des- 
séchées sans  la  perdre  prcsqu’entièrement.  Il 
faut  même  les  faire  sécher  rapidement,  et  les 
garantir  du  contact  de  l’air,  pour  qu’elles  en 
retiennent  une  partie;  et  malgré  ces  précau- 
tions elles  la  perdent  bientôt  presque  totalement 
et  deviennent  blanches  ou  jaunes.  Le  suc  ex- 
primé prend  par  degrés  la  couleur  pourpre, 
qui  s’afloiblit  très-promptement.  Lors  même 
qu’on  le  rougit  par  les  acides  , il  ne  tarde 


(i)  Lewis,  Neumin’s  Chem.  p.  43o. 
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pas  à devenir  pourpre , et  il  finit  par  être  entiè- 
rement décoloré.  La  couleur  verte  produite  par 
les  alcalis , se  change  peu-à-peu  en  un  jaune  , 
qui  a quelque  permanence  (i). 

[ Bouges,  j La  couleur  des  fleurs  rouges  est 
en  général  aussi  altérable  que  celle  des  fleurs 
bleues.  Elles  communiquent  toutes» une  couleur 
rouge  à l’eau.  Les  fleurs  d’un  rouge  pâle  et 
celles  qui  sont  pourpres  colorent  à peine  l’al- 
cool; et  sous  ce  rapport,  ainsi  que  sous  celui 
de  la  matière  colorante , elles  se  rapprochent 
beaucoup  des  fleurs  bleues.  Les  fleurs  d’un 
rouge  foncé  donnent  une  teinte  rouge  ^ l’al- 
coq!  ; celles  d’un  rouge  pâle  prennent  une  cou- 
leur verte  par  les  alcalis , et  les  acides  les 
ravivent,  comme  les  fleurs  bleuet;  mais  ces 
eflèts  n’ont  pas  lieu  avec  les  fléurs  d’un  beau 
rouge  (a). 

[ Jaunes.  ] La  couleur  des  fleurs  jaunes  pâles 
ou  foncées,  est  beaucoup  plus  durable.  Elles 
se  dessèchent  en  général  très-bien,  et  com- 
muniquent leur  matière  colorante,  et  à l’eau 
et  à l’alcool.  La  laine  et  la  soie  , après  les  avoir 
préalablement  imprégnées  d’alun  et  de  tartre, 
prennent  une  couleur  jaune  durable  lorsqu’on 


(i)  Lewis,  Neûman’s  Chem . p.  43i. 
(a)  Ibid. 
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les  frit  bouillir  avec  des  fleurs  jaunes  ; et  il  paroit 
que  les  teinturiers  emploient  à cet  effet  quel- 
ques-unes «les  Heurs  jaunes.  3Ni  les  acides  ni  les 
alcalis  ne  détruisent  la  couleur  jaune  des  fleurs, 
quoiqu’ils  en  allèrent  la  nuance;  les  acides  la 
rendent  plus  pâle , et  les  alcalis  plus  foncée. 
L’alun  relrvff aussi  la  couleur,  mais  pas  autant 
que  les  alcalis  (1). 

[ Blanches.  ] Les  fleurs  blanches  elles-mêmes 
sont  bien  loin  d’être  dépourvues  de  matière  co- 
lorante. Il  y en  a plusieurs  qui  verdissent  avec 
les  alcalis , quoique  les  acides  ne  les  rougissent 
pas.  Qjielques-unes  paroissent  contenir  la  même 
matière  colorante  que  les  fleurs  jaunes.  Gîest 
ainsi  que  les  pétales  du  comolvulus  sepium, 
quoique  blancs  , donnent  à l’eau  une  couleur 
jaune  foncée  ou  orangée,  que  les  acides  rendent 
plus  pâle,  et  que  relèvent  les  alcalis  et  l’alun. 
Les  vapeurs  d’acide  sulfureux  n’altèrent  pas  les 
fleurs  blanches,  quoiqu’elles  détruisent  la  cou- 
leur de  toutes  les  autres  (2). 

. C’est  au  docteur  Lewis  que  nous  sommes 
redevables  de  ces  observations  intéressantes 
sur  les  couleurs  des  fleurs.  Elles  contiennent 
pour  la  plupart  une  huile  volatile  particulière 


(1)  Lewis,  Neuman’s  Chem.  p.  43 1. 

(2)  Ibid.  p.  43a* 
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à laquelle  elles  doivent  leur  odeur.  On  ne  con- 
noît  pas  encore  leurs  autres  parties  constituantes; 
car  on  en  a soumis  fort  peu  à l’analyse  chimique. 
J’indiquerai  ici  les  espèces  qui  ont  jusqu’à  pré- 
sent attiré  l’attention  des  chimistes  ou  des  ar- 
tistes. 

1 . Les Jleurs  du  cartjicimus  tinctorius.  Cette 
plante  est  annuelle,  elle  se  cultive  principale- 
ment en  Egypte  à cause  de  ses  fleurs.  Les 
pétales  sont  originairement  d’un  beau  rouge; 
mais  ils  perdent  beaucoup  de  leur  couleur  en 
se  desséqjfjpnt.  C’est  de  cette  substance  que 
s’extrait  le  rouge , ou  cosmétique  rouge,  em- 
ployé par  les  dames.  On  cueille  les  fleurs  lors- 
qu’elles sont  parvenues  à leur  maturité,  on 
en  exprime  le  suc,  et  après  en -avoir  lavé  à 
plusieurs  reprises  le  résîdu  avec  de  l’eau  salée, 
on  les  étale  sur  des  nattes  pour  les  faire  séchA*. 
On  a soin  de  les  garantir  de  l’action  du  soleil 
pendant  le  jour , et  de  les  exposer  à la  rosée 
du  soir,  afin  d’éviter  que  la  dessication  ne 
s’en  opère  trop  promptement.  Dans  cet  état 
on  les  apporte  en  Europe  sous  le  nom  de  sa~ 
frunum.  La  matière  colorante  en  est  extraite 
par  dillérens  artistes , et  au  moyen  de  procédés 
qui  ont  été  tenu  secrets. 

B'eckman  publia  en  1774,  une  suite  d’ex- 
périences faites  avec  le  plus  grand  soin  sur 
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les  fleurs  du  carthame  (i).  Depuis  cette  époque 
jusqu’en  1804,  il  avoit  été  peu  ajouté  à nos  con- 
«oissanccs  sur  cette  substance,  lorsque  Dufour  en 
publia  une  analyse  complcle(2).  Scs  observations 
ont  été  confirmées  par  celles  de  Marchais  (5). 

[Analyse.]  Les  fleurs  du  carthame  contien- 
nent deux  matières  colorantes  : l’une  jaune  , et 
soluble  dans  l’eau,  dont  on  n’a  fait  jusqu’ici 
aucun  usage  -,  l’autre  rouge , dont  se  servent  les 
teinturiers,  etc.,  et  qui  constitue  la  substance 
qu’on  appelle  rouge.  Quoique  la  matière  colo- 
rante jaune  se  dissolve  facilement  dans  l’eau, 
il  est  très-difliciJe  de  la  séparer  en  totalité  par  ce 
moyen.  Dufour  après  avoir  mis  le  carthame 
dans  un  linge,  le  pétrit  longtems  entre  ses  doigts 
sous  un  filet  d'eau  ; en  •continuant  ainsi  et  en 
tenant  le  carthame  en  macération  dans  l’eau,  il 
acquit  une  belle  couleur  rouge.  Le  liquide  qui 
passa  après  qu’on  l’eût  filtré  afin  d’en  séparer 
une  portion  du  carthame , et  quelques  impu- 
retés qui  s’y  étoicut  mêlées,  étoil  de  couleur 
jaune.  Chauffé  à environ  63°x’enlig.,  il  s’y  forma 
des  flocons  qui  étoient  de  l’albumine,  ou  plutôt 
du  gluten.  On  les  sépara  par  la  filtration,  et 


(1)  Dans  les  Trans.  de  Gottingue  pour  ladite  année. 

(2)  Ann.  de  chim.  XLVIU  a85. 

(3)  Ibid  L.  73.  ’ r ' 
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le  liquide  fut  évapore  à siccité.  L’extrait  obtenu 
ctoit  de  coideur  jaune,  et  d’une  saveur  forte. 
L’eau  le  dissolvoit  en  totalité  , à l’exception 
d’une  très-petite  portion  de  matière  brune , qui 
avoit  les  propriétés  de  résine.  La  dissolution 
aqueuse  rougit  les  couleurs  bleues  végétales, 
et  donne  un  précipité  abondant  par  l’infusion 
de  noix  de  galle  : ce  qui  n’a  pas  lieu . avec 
la  colle  forte.  L’acide  oximuriatique  détruit  la 
couleur  jaune,  et  la  rend  blanche.  En  évaporant 
à siccité , et  en  traitant  le  résidu  par  l’alcool , 
il  ne  s’en  dissout  qu’une  partie  qui  est  princi- 
palement de  l’extractif  -,  la  partie  insoluble  est 
la  matière  colorante  jaune. 

Lorsqu’on  fait  digérer  pendant  assez  long- 
tems  dans  l’alcool  le  carthame  résidu,  le  li- 
quide prend  une  couleur  rouge  de  briqué. 
Si  cette  dissolution  alcoolique  est  suffisamment 
concentrée  par  l’évaporation,  il  s’en  sépare  une 
matière  grenue  , qui  a l’apparence  .d^  miel , 
et  des  propriétés  analogues  à celles  de  la  cire. 
On  ne  peut  qu’avec  beaucoup  de  peine  ob- 
tenir de  la  dissolution  alcoolique  quelque  ma- 
tière colorante.  v 

Après  plusieurs  tentatives  infructueuses  pour 
obtenir,  à l’état  de  séparation,  la  matière  colo- 
rante rouge  du  carthame,  Dufour  parvint  à l’iso- 
ler par  un  procédé  fondé  sur  la  grande  affinité 
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qui  existe  entre  la  matière  rouge  et  le  colon* 
Après  avoir  dépouillé  par  le  moyen  de  l’eau  , 
autant  que  cela  lui  fut  possible , le  cartbame  de 
sa  matière  colorante  jaune , il  le  fit  macérer . 
pendant  une  heure  dans  une  dissolution  foible 
de  carbonate  de  soude.  11  décanta  alors  cette 
dissolution  ; il  y introduisit  une. certaine  quan- 
tité de  coton , et  il  y versa  ensuite  du  suc  de 
citron  jusqu’à  ce  que  le  liquide  eut  acquis  une 
belle  couleur  rouge  de  cerise.  Le  liquide  aban- 
donné à lui-même  pendant  24  heures , perdit 
sa  couleur  rouge , la  matière  colorante  s’étant 
unie  en  totalité  au  coton , quelle  avoit  teint  en 
rouge.  Le  coton  fut  retiré  , et  lavé  dans  l’eau 
à plusieurs  reprises , afin  d’en  séparer  la  plus 
légère  portion  de  matière  colorante  qui  pou- 
voit  y adhérer.  On  le  mit  alors  dans  une  dis- 
solution très-étendue  de  carbonate  de  soude. 
Cet  alcali  sépara  la  matière  colorante  du  coton, 
il  s’e^ chargea,  et  prit  une  couleur  jaune.  Alors 
après  avoir  ôté  le  coton,  on  versa  dans  la  dis- 
solution du  suc  de  citron;  il  s’en  sépara  peu- 
à-peu  une  poudre  d’une  belle  couleur  rose  , qui 
finit  par  se  précipiter.  Cette  poudre  étoit  la 
matière  colorante  rouge. 

D’après  ce  procédé  , nous»voyons  que  la  ma- 
’tière  colorante  rouge  a une  plus  grande  affi- 
nité pour  le  cotou , que  la  matière  jaune;  et  qu’à 
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l’aide  du  coton  on  peut  séparer  les  deux  matières 
colorantes.  Nous  voyons,  aussi,  que  la  matière 
colorante  rouge  est  soluble  dans  les  carbonates 
alcalins , et  qu’elle  est  précipitée  par  les  acides. 
Les  alcalis  la  dissolvent  également  ; mais  ils  en 
altèrent  la  nature.  Sa  dissolution  dans  les  car- 
bonates alcalins  est  jaune.  Elle  est  insoluble  dans 
l’eau.  L’alcool  la  dissout  facilement,  et  acquiert 
une  belle  couleur  rose.  Si  l’on  chauffe  cette  tein- 
ture, elle  prend  une  nuance  orangée.  Elle  se  dis- 
sout pareillement  dans  l'éther,  mais  avec  moins 
de  facilité.  Les  huiles,  soit  lixes  , soit  volatiles, 
n’ont  sur  elle  aucune  action.  A la  distillation 
elle  fournit  très-peu  d’eau,  à peine  aucun  gaz, 
un  peu  d’huile , et  une  portion  de  charbon 
égale  aux  o.55  du  volume  primitif.  Si  on  brûle 
ce  charbon , il  ne  laisse  aucune  trace  sensible 
de  cendres.  D’après  ees  propriétés  , dont  nous 
devons  la  connoissance  à Dufour,  ainsi  que 
de  presque  tous  les  autres  faits  concernant  le 
carthame , il  paroît  que  la  matière  colorante 
rouge  du  carthan^e , diffère  de  toute  autre 
substance  végétale  connue. 

Lorsque  le  carthame  eut  été  privé  de  sa  ma- 
tière colorante,  ce  qui  restoit  étoit  composé 
princi^dcment  de  fibre  ligneuse,  et  de  matière 
terreuse.  Les  parties  constituantes  de  1000 
parties  de  carthame  se  trouvent  être  selon  les 
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expériences  de  Dufour,  dans  les  proportions 
qui  suivent  : 


Humidité . * 6a 

Sable  et  petites  parcelle*  de  la  plante.  3$ 
Gluten  .............  55 

Matière  Colorante  jaune 268 

Extractif. 42 

Résine 5 

Cire  g 

Matière  colorante  ronge 5 

Fibre  ligneuse 

Alumine  et  magnésie 6 

Oxide  rouge  de  fer a 

Sable ........  la 

Perte  . . n 


Selon  Marchais,  une  portion  considérable 
de  ce  qui  étoit  regardé  par  Dufour  comme  de 
la  fibre  ligneuse  est  réellement  de  l’albumine. 

2.  Fleurs  de  l'arnica  montana.  On  a em- 
ployé ces  fleurs  dans  la  médecine , sur-tout 
en  Allemagne,  où  on  a beaucoup.célébré  leurs 
propriétés.  Elles  ont  une  couleur  jaune , une 
saveur  amère  et  âcre,  et  une  odeur  aroma- 
tique très-foible.  Lorsqu’on  les  fait  macérer  dans 
l’eau,  on  obtient  une  liqueur  d’une fpouleur 
brune , et  d’une  saveur  amère  ; elle  rougit 
l’infusion  de  tournesol,  ne  forme  point  de 
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précipité  avec  la  colle  forte,  et  n’altère  pas  la  dis- 
solution du  tartre  émétique.  Avec  le  sulfate  de  fer 
elle  donne  une  couleur  verte  foncée , qui  passe 
au  noir  par  la  dessication.  Les  acides  minéraux 
la  précipitent  en  brun;  mais  les  carbonates  al- 
calins ny  produisent  aucun  changement  (1). 

Si  l’on  fait  macérer  ces  fleurs  dans  l’alcool, 
le  liquide  acquiert  une  couleur  jaune.  11  rougit 
les  couleurs  bleues  végétales  ; il  verdit  avec  Je 
sulfate  de  fer,  et  devient  laiteux  par  son  mé- 
lange avec  l’eau.  Lorsqu’on  distille  cette  tein- 
ture, 1 alcool  qui  passe  a une  saveur  amère, 
mais  il  11’altère  pas  les  couleurs  bleues  végé- 
tales; tandis  que  le  liquide  qui  reste  dans  la 
cçrnue  est  très-acide,  il  précipite  par  l’eau, 
et  donne  nue  couleur  verte  avec  le  sulfate 
de  1er.  Evaporé  à siccité,  il  laisse  une  poudre 
acide  et  amère , qui  semble  être  d’une  nature 
particulière  (a). 

Lorsqu’on  distille  les  fleurs  de  l’arnica , elles 
fourpissent  une  liqueur  acide  jaunâtre , qui  se 
colore  en  noir  avec  le  sulfate  de  fer.  Ce  liquide 
se  recouvre  d’une  certaine  quantité  d’huile.  Les 
cendres  que  ces  fleurs  laissent,  après  avoir  été 
brûlées,  contiennent  de  la  potasse,  du  carbonate 

-*8 rr-r — ’ * 

(1)  Bouillon-Lagrange , Ann.  de  chim.  LV.  58. 

(a)  Ibid.  p.  3g.  ' . ‘ • 

a.  • 28 
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de  potasse,  du  muriate  et  du  sulfate  de  po- 
tasse (1). 

3.  Safran.  Cette  couleur  jaune  se  compose 
des  pistils  du  crocus  sativus . Les  fleurs  de  cette 
plante  sont  d’une  couleur  bleue  pourpre,  la 
partie  supérieure  du  pistil  est  de  couleur  orangé 
foncé , et  se  divise  en  trois  filamens  charnus. 
On  cueille  ces  iilaniens  avec  soin , on  les  des- 
sèche , et  on  les  presse  en  gâteaux. 

Le  safran  est  en  filamens  longs  et  larges  d’un 
rouge  foncé  sans  aucun  mélange  de  jaune;  il  est 
passablement  sec , et  cependant  il  est  flexible  et 
doux,  et  se  réduit  difficilement  en  poudre.  Il  a 
une  odeur  forte  et  agréable,  qui  affecte  pourtant 
Jes  yeux  au  point  d’en  faire  sortir  des  larme$; 
sa  saveur  est  piquante  et  légèrement  amère  (2). 

II  n’a  pas  encore  été  fait,  d’analyse  exacte 
du  safran.  H ne  paroît  pas,  d’apres 'les  expé- 
riences de  Neuman , qu’on  puisse  en  extraire 
aucune  huile  >018010  par  la  distillation.  Il  est 
cependant  probable , que  c’est  à un  principe 
„ semblable  qu’il  doit  son  odeur  forte;  quoique 
ce  principe  s’y  trouve  en  trop  petite  quantité, 
pour  qu’il  soit,  facile  de  l’obtenir  séparément. 
La  matière  colorante  du  safran  est  également 


• (1)  Bouillon-Lagrange , Ânn.  de  chim.  LY!  5g. 

(3)  INeuiuan , p.  401. 
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soluble  dans  l’alcool  et  dans  l’eau  ; et  selon 
Hermbstadt  , c’est  de  l’extractif  pur. 


Section  VII. 

Du  pollen. 

Dans  la  plupart  des  végétaux  , à l’cpoque 
où  la  fleur  est  épanouie  , les  anthères  se  cou- 
vrent d’une  quantité  considérable  d’une  subs- 
tance pulvérulente  , ordinairement  de  couleur 
jaune  , qui  tombe  sur  le  pistil , qu’on  suppose 
s’en  imprégner.  On  connoît  cette  matière  sous 
le  nom  de  pollen.  Dans  certaines  plantes,  sur- 
tout dans  celles  où  les  fleurs  mâles  et  femelles 
sont  séparées,  la  quantité  en  est  si  grande  qu'on 
peut  le  recueillir  facilement. 

[ Expériences  de  Ijewis.  ] Ce  fut  le  docteur 
Lewis  qui  examina  le  premier  cette  poussière  ; 
mais  la  chimie  n’étoit  pas  assez  avancée  de 
son  tems  pour  qu’il  pût  en  faire  une  analyse 
complète.  Il  trouva  qu’en  la  faisant  macérer 
dans  l’alcool , ce  liquide  devient  d’un  jaune  vif, 
que  , macérée  dans  l’eau  , elle  lui  donne  une 
couleur  jaune  plus  terne , tandis  que  la  portion 
non  dissoute  est  d’un  blanc  jaunâtre.  Les  alcalis 
relèvent  la  couleur  de  ces  infusions , et  les  acides 
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la  font  tourner  au  rouge.  Si  l’on  verse  des  alcalis 
dans  la  dissolution  rougie  , il  se  rétablit  une 
couleur  jaune  foncée  (i). 

Fourcroy  et  Vauquelin  ont  publié  dernière* 
ment  une  analyse  très-détaillée  du  pollen  du 
phcenix  dactilifèra , ou  dattier , qui  nous  fournit 
un  apperçu  assez  juste  des  propriétés  de  cette 
classe  de  substances  végétales.  Il  est  au  moins 
probable  , que  les  pollens  des  divers  végétaux 
ne  diffèrent  pas  autant  entre  eux , que  les  autres 
parties  constituantes  des  plantes. 

[ Pollen  du  dattier.  J Le  pollen  de  cet  arbre 
est  si  abondant , qu’à  l’époque  de  la  fructifica- 
tion , il  en  est  recouvert  comme  d’une  poussière 
épaisse.  L’échantillon  qu’on  examina  avoit  été 
apporté  de  l’Egypte  par  Delille.  Sa  couleur  étoit 
d’un  jaune  de  soufre , et  sa  saveur  étoit  aigrelette 
et  désagréable.  11  rougissoit  l’infusion  de  tour- 
nesol ,•  il  donnoit  à l’eau  une  couleur  jaune  , 
et  un  degré  sensible  tl’acidité.  L’infusion  aqueuse 
étoit  précipitée  par  l’eau  de  chaux  , par  l’am- 
moniaque , par  l’alcool  et  par  quelques  sels 
métalliques. 

[ Action  de  l’eau.  ] Lorsqu’on  lave  le  pollen 
dans  l’eau  froide  , ce  liquide  acquiert  une  cou- 
leur brune  rougeâtre , une  saveur  et  une  odeur 


(i)  Neuman’s  Ch*m.  p.  43 1. 
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aigrelettes  assez  analogues  à celles  de  la'bierre. 

V Par  l’évaporation,  on  obtint  une  matière  d’un 
brun  rougeâtre,  qui  avoit  la  consistance  et 
l’odeur  de  la  mélasse , et  dont  la  saveur  étoit 
acide  mais  désagréable. 

[ De  l'alcool.  ] L’alcool  ne  produisit  à froid 
aucun  effet  sur  cette  matière;  mais  à l’aide  de 
la  chaleur,  il  devint  capable  d’en  dissoudre  une 
portion , et  il  prit  une  couleur  foncée.  Le  résidu 
a'voit  plus  de  consistance , et  moins  de  couleur. 
Il  se  dissolvoit  facilement  dans  l’eau  , et  il  s’en 
séparoit  en  même  tems  une  substance  volumi- 
neuse grisâtre.  Ainsi  la  matière  enlevée  au 

pollen  par  l’infusion  aqueuse  s’est  divisée  en 

. . • * 
trois  portions. 

La  dissolution  alcoolique  évaporée  jusqu’en 
consistance  d’extrait , prit  une  couleur  rouge  , 
<>lle  acquit  l’odeur  de  pommes  cuites , et  une 
saveur  fortement  acide,  mais  désagréable.  Elle 
tirésentoit  tous  les  caractères  de  l’acide  malique. 
La  matière  grise,  qui  refusa  dé  se  dissoudre  dans 
Feau,  avoit  les  propriétés  du  phosphate  de  chaux. 

On  s’assura  que  la  dissolution  aqueuse  contc- 
noit  du  phosphate  de  magnésie , de  l’acide 
malique , et  une  matière  animale , qui  fournit 
un  précipité  abondant  avec  l’infusion  de  noix 
de  galle.  ' 

[ Partie  insoluble.  J Le  pollen , ainsi  dépouillé 
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de  sa  matière  soluble,  fut  exposé  à l’air  pen- 
dant huit  jours  sur  du  papier  à [îltrer.  Au  lieu 
de  se  dessécher  , il  prit  la  forme  d’une  pâte  , et 
entra  rapidement  en  putréfaction , en  répandant 
une  odeur  semblable  à celle  du  vieux  fromage. 
Cette  matière  ayant  été  alors  desséchée , elle  de- 
vint demi -transparente,  et  d’une  consistance 
semblable  à celle  de  la  colle  forte.  Avant  sa  dessi- 
cation elle  étoit  facilement  miscible  à l’eau , et 
présentoit  les  caractères  du  savon.  Le-*  alcalis  fixes 
y indiquoienl  la  présence  de  l’ammoniaque.  A la 
distillation , elle  donna  un  liquide  aqueux  , qui 
se  coloroit  peu-à-peu  à mesure  que  l’opération 
avançoit  : bientôt  après  il  passa  une  huile  rouge 
et  du  carbonate  d’ammoniaque,  en  partie  en 
cristaux , et  en  partie  en  dissolution.  Le  liquide 
contenoit  aussi  une  portion  de  l’huile  à l’état 
de  savon.  Le  charbon  qui  resta  étoit  volumi- 
neux , et  difficile  à réduire  en  cendres.  Lorsqu’il 
fut  brûlé,  il  laissa  une  portion  assez  considérable 
de  phosphate  de  chaux. 

[Action  des  acides.  ] Le  pollen  est  soluble  en 
partie  dans  l’acide  muriatique.  L’acide  nitrique 
le  réduit  en  pâle;  il  se  dégage  du  gaz  azote,  et 
ensuite  , à l’aide  de  la  chaleur,  du  gaz  nitreux 
et  de  l’acide  carbonique.  11  se  sépara  une  huile, 
jaunâtre  qui  vint  nager  à la  .surface,  et  par 
les  alcalis  ou  eu  obtint  des  phosphates  et  des 
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oxalates  terreux.  Lorsqu’on  évapora  le  liquide 
à siccilé  , il  laissa  une  matière  rouge  jaunâtre , 
extrêmement  amère , visqueuse  , collante  et  en- 
tièrement soluble  dans  l’eau  ; et  par  conséquent 
on  voit  que  cette  matière  doit  être  une  espèce 
de  tannin  artificiel.  Il  paroît  donc,  que  par 
l’action  de  l’acide  nitrique,  la  portion  du  pollen 
qui  est  insoluble  dans  l’eau  est  convertie  eu 
huile  et  en  tannin  artiliciel.  La  matière  hui- 
leuse devint  solide  par  le  refroidissement,  et 
elle  ressembloit  exactement  par  ses  propriétés 
au  suif  traité  avec,  l’acide  nitrique. 

Les  dissolutions  alcalines  concentrées  dissol- 
vent le  pollen , et  prennent  avec  cette  substance 
les  propriétés  du  savon , tandis  qu’il  se  dégage 
de  l’ammoniaque. 

Si  l’on  mêle  le  pollen  avec  de  l’eau , et  qu’on 
l’abandonne  à la  fermentation  , il  répand  une 
odeur  de  fromage  nouvellement  lait , et  prend 
la  forme  d’une  substance  visqueuse.  Sa  saveur 
est  très  - piquante  -,  il  contient  en  abondance 
de  l’ammoniaque , combinée  en  partie  avec  de 
l'huile  , et  eu  partie  avec  de  l’acide  malique. 
D’après  tous  ces  phénomènes,  il  y a lieu  dte 
croire  que  la  partie  insoluble  du  pollen  se 
rapproche  par  ses  propriétés  du  gluten  végé- 
tal i ou  plutôt,  qu’elle  tient  4c  milieu  entre- 
le  gluten  et  l’albumine. 
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Telles  sont  les  propriétés  et  les  parties  cons- 
tituantes que  Fourcroyct  Vauquelin  ont  recon- 
nues dans  le  pollen  du  dattier  (1).  Ou  en  peut 
conclure  qu’il  se  rapproche  beaucoup  de  la 
nature  de  la  matière  animale. 


Section  VIII. 

Des  semences. 

^ Les  semences  des  végétaux  forment  un  des 
articles  les  plus  importans  de  nos  alimens  , 
et  ils  nous  fournissent  un  grand  nombre  de 
substances  utiles  ; aussi  les  a-t-ou  jusqu’à  pré- 
sent examinées  avec  plus  de  soin  que  les  autres 
parties  des  plantes. 

[ Parties  constituantes.  ] Elles  contiennent 
toutes  une  partie  considérable  d’amidon,  quoi- 
que cette  matière  diffère  un  peu  par  ses  pro- 
priétés dans  les  semences  diverses.  Le  gluten 
s’y  trouve  aussi  très-communément , mais  il 
y varie  beaucoup  dans  sa  quantité  et  dans  son 
aspect.  Certaines  semences  , telles  que  celles 
du  Ijcopodium  , renferment  une  matière  sac- 
charine ; la  quantité  en  est  toujours  très-peu 

• 

<0  Ann.  du  Mus.  d’hist.  nat.  I.  417. 
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considérable  , et  ses  propriétés  ne  sont  presque 
jamais  les  mêmes  que  celles  du  véritable  sucre. 
L’huile  fixe  y entre  aussi  comme  partie  consti- 
tuante ordinaire.  On  en  trouve  pourtant  très- 
peu  dans  les  semences  des  graminées  , si  toute- 
fois on  peut  l’y  reconnoître  ; la  même  observation 
s’applique  aux  semences  des  papilionacées;  mais 
dans  les  plantes  crucifères,  les  semences  contien- 
nent une  grande  quantité  d’une  huile  limpide  et 
presque  sans  saveur.  Dans  quelques  semences  il 
y a présence  d’huile  volatile  ; mais  ce  cas  est 
rare.  Dans  quelques-unes  des  semences,  il  existe 
vine  matière  colorante  particulière  ; et  dans 
d’autres,  telles  que  les  semences  de  la  bruyère 
commune  et  de  la  plante  à café,  il  se  trouve 
une  portion'  de  principe  amer. 

Je  commencerai  par  donner  dans  cette  sec- 
tion l’énumération  des  semences  connues  sous 
le  nom  de  blé  , et  qu’on  emploie  comme  ali- 
mens  ; je  traiterai  ensuite  des  papilionacécs , 
telles  que  les  pois,  les  lèves  , les  vcsccs,  etc. , 
qui  servent  également  à notre  nourriture.  Les 
semences  des  autres  familles  de  plantes  n’ont 
été  qu’imparfaitement  examinées;  je  me  bornerai 
en  conséquence  à présenter  le  détail  des  expé- 
riences qui  ont  été  faites  jusqu’à  présent,  mais 
sans  essayer  d’établir  aucune  classification. 

Les  espèces  de  blé  les  plus  importantes  sont 
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le  froment,  le  seigle,  l’avoiue  , l’orge  et  le  riz, 
i.  Le  froment,  le  triticum  hybemum  des 
botanistes  (et  autres  espèces)  a été  cultivé  de 
tems  immémorial  en  Europe  et  dans  les  parties 
septentrionales  de  l’Afrique;  les  semences  en  ont 
clé  employées  comme  l’une  des  plus  importantes 
substances  pouvant  servir  d’aliment.  Et  en  effet 
la  farine  de  froment  est  la  seule  substance  con- 
nue qui  soit  propre  à faire  de  bon  pain.  Lors- 
que les  semences  sont  parvenues  à leur  maturité, 
on  les  réduit  en  poudre  très-fine  à l’aide  d’un 
moulin.  On  fait  passer  cette  poudre  à travers 
des  tamis  de  toile  de  différens  degrés  de  finesse, 
et  elle  est  séparée  ainsi  en  portions  distinctes. 
La  farine  fine  ou  fleur  en  constitue  la  plus 
grande  quantité  ; et  après  elle  ce  qui  produit 
le  plus  est  le  son , qui  consiste  dans  l’enveloppe 
extérieure  fie  la  semence , et  qui  en  forme  la 
portion  la  plus  grossière. 

[ Parties  constituantes.  ] On  n’a  soumis  jus- 
qu’à présent  à l’analyse  chimique  que  la  farine 
du  froment;  tandis  que  l’on  a négligé  l'examen 
du  son , dont  les  proportions  peuvent  varier 
des  o.55  aux  o.a5.  Les  deux  substances  les 
plus  remarquables  dans  la  farine  de  froment 
sont  Y amidon  , qui  en  forme  la  plus  grande 
partie,  et  le  gluten,  qui  est  après  l’amidon, 
la  matière  quelle  contient  le  plus  abondam- 
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ment.  H paroît  aussi,  d’après  mes  expériences  , 
qu’il  y a dans  la  farine  de  froment  une  petite 
portion  de  principe  amer.  La  matière  saccha- 
rine y existe  aussi , quoique  dans  une  très- 
petite  proportion.  Fourcroy  et  Vauquelin  font 
mention  de  mucilage  comme  d’une  de  ses 
parties  constituantes  , et  il  paroît  qu’il  sy  trouve 
encore  du  phosphate  de  chaux  ; mais  ils 
n’y  ont  point  découvert  de  phosphate  de  po- 
tasse (i). 

L’eau  dans  laquelle  on  fait  macérer  pendant 
six  heures  la  farine  de  froment , prend  une  cou- 
leur opale  , et  devient  très-lentement  trans- 
parente ; elle  a une  saveur  douceâtre  , une 
odeur  de  graine  qui  n’est  pas  encore  parvenue 
à sa  maturité  , et  elle  n’altère  pas  les  cou- 
leurs bleues  végétales.  L’infusion  de  noix  de 
galle  , l’acide  oximuriatique , et  plusieurs  autres 
acides  précipitent  cette  liqueur.  Elle  s’aigrit 
très-rapidement.  Lorsqu’on  la  chaiïfï’e , il  s’en 
sépare  des  flocons  jaunâtres.  Si  ou  la  concentre 
par  l'évaporation,  elle  acquiert  unç paveur  sen- 
siblement plus  sucrée.  Lorsqu’elle  est  suflisam^' . 
ment  épaissie  , elle  prend  une  couleur  jaune 
d’or  : elle  a une  saveur  sucrée,  mais  qui  est 
en  même  tems  acide  et  âcre.  11  se  sépare;  des 

V.  -------  ' ■ ^ W T 

(î)  Ann.  du  Mus.d’hist.  nat.  N°.  XXXVII,  p.  3. 
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flocons  jaunes  , et  l’intérieur  de  la  capsule  dans 
laquelle  on  fait  l’évaporation  , se  recouvre 
d’une  croûte  de  phosphate  de  chaux.  L’alcool 
coagule  cette  eau , et  en  précipite  une  subs- 
tance qui  a les  propriétés  du  gluten.  Il  est 
donc  évident , que  c’est  au  gluten  quelle  tient 
en  dissolution  , que  l’eau  doit  ses  propriétés(i) , 
et  probablement  aussi  à un  peu  de  principe 
amer.  Elle  contient,  de  plus , du  sucre  , du 
mucilage  et  du  phosphate  de  chaux. 

2.  Le  seigle.  t’est  la  semence  du  secale 
cerealc,  plante  qu’on  cultive  en  grand  dans 
les  parties  septentrionales  de  l’Europe,  et  qui 
forme  la  principale  nourriture  dans  beaucoup  de 
pays.  Le  pain  fait  avec  le  seigle,  est  plus  com- 
pacte que  celui  de  froment  ; il  a une  couleur 
bise , et  une  saveur  douceâtre  particulière , qui 
qponr  la  plupart  de  ceux  qui  en  mangent  est 
assez  agréable.  Nous  sommes  redevables  à 
Einhof  d’une  analyse  très-précise  de  la  farine 
du 
„ en 

[ P art  te  soluble.  ] Après  avoir  formé  en  pâte 
une  portion  déterminée  de  farine  de  seigle  , on 


seigle.  Il  publia  le  résultat  de  ses  expériences 
i8o5  (2).  1 • 


(0  Fourcrqy  et  Vauquelin,  Ann.  du  Mus.  d’hist.  nat. 
N°.  XXXVII,  p.  5. 

(a;  Gclileu,  Jour.  V-  t5i. 
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lava  cette  pâte  dans  l’eau  pure  , jusqu’à  ce  que  ce 
liquide  cessât  de  se  colorer  ou  de  rien  enlever  à 
la  pâte.  La  liqueur,  après  la  filtration , ctoit 
insipide , d’une  couleur  jaunâtre , et  d’une  odeur 
semblable  à celle  du  petit-lait  frais.  Cette  eau 
rougissoit  légèrement  le  papier  de  tournesol  j 
elle  étoit  rendue  trouble  par  une  addition  de 
carbonate  de  potasse , de  sidfate  d’argent , et 
par  l’infusion  de  noix  de  galle.  Chauffée  au  degré 
de  l’ébullition , elle  se  troubla  , et  il  s’en  sépara 
un  grand  nombre  de  flocons  blancs.  Ces  flo- 
cons , recueillis  et  lavés , avoient  l’apparence 
du  lait  caillé  -,  ils  se  dissolvoient  dans  les 
lessives  alcalines  , ils  étoient  insolubles  dans 
l’alcool  , et  avoient  les  propriétés  de  Y albumine 
végétale.  Lorsque  le  liquide  fut  concentré  par 
l’évaporation , il  déposa  une  autre  petite  por- 
tion d’albumine,  qu’on  enleva.  On  l’évapora  en- 
suite en  consistance  de  miel,  et  on  le  fit  digérer 
à plusieurs  reprises  dans  l’alcool , jusqu’à  ce 
qu’il  cessât  d’en  dissoudre  (i).  Le  résidu  ctoit 
blanc  grisâtre  et  insipide  ; l’eau  le  dissolvoit 
lentement,  et  la  dissolution,  lorsqu'on  l’éva- 
pora , déposa  encore  davantage  des  flocons 
d’albumine.  Le  résidu  avoit  l’apparence  d’une 

» _ 


(i)  Gehlen , Jour.  Y.  i3i. 
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dissolution  de  gomme  arabique  , et  par  l’évapo- 
ration à siccilc,  il  laissa  une  portion  de  matière 
gommeuse. 

La  dissolution  alcoolique  devint  trouble  lors- 
qu’on y mêla  de  l’eau.  Après  qu’on  en  eût  sé- 
paré l’alcool  par  la  ‘distillation  , il  resta  dans  la 
cornue  une  dissolution  aqueuse  d’une  cou- 
leur jaune  de  vin,  dans  laquelle  il  nageoit  de 
gros  flocons  brunâtres.  Ces  flocons  , ayant  été 
réunis  , on  leur  reconnut  les  propriétés  du 
gluten.  Ils  formoient  avec  l’eau  froide  une 
masse  glutineuse  , dont  le  volume  se  conlractoit 
lorsqu’on  faisoit  bouillir  l’eau.  Cette  masse  se 
dissolvoit  dans  l’alcool  bouillant,  mais  l’éther 
n’en  prit  que  la  matière  colorante.  Les  .alcalis 
la  dissolvoicnt , et  les  acides  la  précipitaient 
de  nouveau  de  sa  dissolution. 

La  dissolution  aqueuse  ainsi  dépouillée'  de 
gluten,  laissa  après  l’évaporation,  un  extrait  de 
couleur  jaune  de  vin.  En  faisant  digérer  à plu- 
sieurs reprises  ce  résidu  dans  l’alcool , en  l’étcng 
dant  d’eau,  en  l’évaporant,  et  en  renouvelant  ces 
operations  plusieurs  fois  , on  enleva  la  portion 
de  gluten  qui  y adhcroit  encore.  Sa  saveur 
alors  étoit  sucrée,  mais  âpre  ; sa  couleur  étoit 
jaune  de  vin  -,  et  il  étoit  soluble  dans  l’eau  , dans 
l’alcool  et  dans  l’éther.  On  le  considéra  comme 
étant  la  matière  saccharine  du  seigle. 
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[ Partie  insoluble.  ] On  mêla  la  farine  de 
seigle,  ainsi  dégagée  de  toute  matière  soluble 
dans  l’eau  , avec  une  grande  quantité  de  ce 
liquide,  on  agita  a plusieurs  reprise»  la  liqueur, 
et  après  l’avoir  laissée  ensuite  en  repos  pen- 
dant quelque  tenis,  on  la  décanta.  La  farine 
s’étoit  divisée  en  deux  portions , savoir  : en  une 
substance  grisâtre,  qui  se  déposoit  lentement  à 
cause  de  sa  légèreté , et  dans  une  poudre  blan- 
che, qui  avoitles  propriétés  de  l’amidon.  Par  des 
digestions  réitérées  dans  l’alcool  et  dans  l’eau  , 
la  substance  grisâtre  se  sépara  en  trois  portions; 
le  gluten  , l'amidon  et  les  enveloppes  des  se- 
mences du  seigle.  Telles  sont  , suivant  Eiuhof , 
les  parties  constituantes  de  la  farine.  Los  pro- 
portions de  ces  différentes  substances , décou- 
vertes par  ce  chimiste  dans  les  meilleures  se- 
mences , et  dans  la  meilleure  farine  de  seigle  , 
se  trouvèrent  être  ainsi  qu’il  suit  : 

[ Parties  constituantes . ] 584o  parties  de 
bonnes  semences  se  composoient  de 


Enveloppe.  . ç5o 

Humidité  3go 

Farine  pure  . « » •«*  ...»  aâao 

384o 
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La  même  quantité  de  bonue  farine  de  seigle 


contenoit  : 

. Albumine . . . . 126 

Gluten  , non  desséché.  . . . . 564 

Mucilage 426 

Amidon 2545 

Matière  saccharine 126 

Enveloppe 245 

Perte*.  208 
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Mais  la  proportion  de  ces  substances  doit 
varier  beaupoup  selon  le  sol , le  climat , et  l’âge 
du  seigle.  Le  gluten  du  seigle  dillcre  sous  plu- 
sieurs rapports  de  celui  du  froment.  11  est’ 
moins  /cnace  et  plus  soluble.  Abandonné  à la 
fermentation,  il  répand,  ainsi  que  le  reconnut 
Einhof,  une  odeur  forte  d’acide  nitrique,  qui  est 
particulière  à cette  espèce  de  gluten.  L’amidon 
du  sçigle  ressemble  beaucoup  à celui  du  fro- 
ment. Comme  celui-ci,  il  forme  avec  l’eau  bouil- 
lante  une  dissolution  sans  couleur,  et  il  finit 
toujours  par  se  précipiter,  lorsque  ltf  dissolution 
est  abandonnée  à elle-même  pendant  assez  long- 
tems. 

[Cendres.  ] Einhof  n’examina  pas  les  cendres 
du  seigle  ; mais  nous  savons,  par  les  expériences 
de  Schræder , que  la  même  quanlité  analysée 
par  Einhof,  c’est-à-dire  celle  de  584o  parties  , 
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iournit  les  substances  lixes  suivantes  : 

Silice 3.90 

Carbonate  de  chaux.  ....  3.35 

Carbonate  de  magnésie.  ...  5.5 5 

Alumine 0.35 

Oxide  de  manganèse o.8o 

Oxide  de  fer 0.23 


J2.I7  (1) 

\ 

« 

[ Avoine.  ] 3.  C’est  la  semence  de  Y avenu 
saliva  , plante  qu’on  cultive  en  grand  à raison  de 
ses  propriétés  nutritives.  11  n’a  pas  encore  été  fait 
d’analyse  chimique  de  cette  semence.  L’enve- 
loppe en  est  très-épaisse  , et  elle  forme  une  pro- 
portion considérable  du  grain.  La  proportion  de 
l’amidon  y est  aussi  très-grande,  quoiqu’il  soit 
diflicile  de  le  séparer  d’une  autre  substance  à 
laquelle  il -est  uni. 

[Orge.]  4-  C’est  la  semence  de  Yhordeum 
vnlgare,  plante  trop  bien  connue  pour  qu’il  soit 
nécessaire  de  la  décrire.  On  en  lait  de  Ircs- 
grandes  récoltes  tous  les  ans,  et  elle  est  em- 
ployée en  partie  comme  aliment , et  en  partie 
comme  matière  dont  en  retire  la  drèche  et 
des  liqueurs  spirilueuses.  Les  chimistes  ont 
examiné  dernièrement  avec  beaucoup  d’attention 


(«^  chleu,  Jour.  III.  5î5. 

8.  29 
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cette  espèce  de  blé,  afin  de  se  former,  s’il  est 
possible , des  idées  précises  sur  la  nature  de 
la  fermentation , et  aussi  pour  parvenir  à re- 
connoilre  les  parties  constituantes  de  l’orge. 
Fourcrcÿ  et  Vauquelin  publièrent,  en  1806, 
plusieurs  observations  et  expériences  très-ingé- 
nieuses sur  celte  substance  (1)  ; et  au  commen- 
cement de  la  même  année , Einhof  en  fit  im- 
primer une  analyse  encore  plus  étendue,  ayant 
examiné  ce  grain  aux  différentes  époques  de 
son  accroissement , et  après  qu’il  est  parvenu  à 
son  état  de  maturité  (2). 

[ Orge  verte.  ] Lorsqu’on  triture  des  grains 
d’orge  avec  l’eau  avant  que  la  plante  soit  mûre, 
le  liquide  prend  une  apparence  laiteuse.  Si 
on  continue  l’opération,  et  qu’on  ajoute  de 
nouvelles  portions  d’eau  fraîche  jusqu’à  ce  que 
la  liquide  passe  parfaitement  clair,  il  ne  reste 
que  la  substance  verte  de  l’enveloppe.  Ppr  une 
macération  dans  l’eau  froide  , suffisamment 
prolongée,  cette  substance  acquiert  une  cou- 
leur grise  verdâtre  j et  lorsqu’elle  est  sèche , 
elle  a l’apparence  de  fibre  végct^Je.  Si  on  fait 
bouillir  l’eau  dans  laquelle  la  macération  a eu 
lieu , il  se  dépose  des  flocons  d’albumine  , et 

(1)  Ann.  du  Mus.  d’hist.  nat.  N°.  X^ftiVII,  p.  5. 

(a)  Gehlen , Jour.  VI.  6i.  • 
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eu  l’évaporant  à siccité  elle  laisse  une  petite 
portion  d’extractif.  * 

L’eau  avec  laquelle  on  avoit  d’abord  trituré 
l’orge , commence  par  être  laiteuse , et  ensuite 
elle  dépose  peu- à -peu  une  poudre  blanche; 
niais  elle  reste  toujours  plus  ou  moins  opaque* 
même  après  un  très-long  repos.  Par  la  filtra- 
tion , elle  passe  transparente,  et  il  reste  sur 
le  filtre  une  substance  visqueuse  d’une  couleur 
grise  verdâtre.  Cette  substance  a les  propriétés 
du  gluten.  Lorsqu’on  fait  bouillir  la  dissolu- 
tion , après  qu’elle  est  ainsi  devenue  trans- 
parente et  jaunâtre  , elle  dépose  des  flocons 
d’albumine.  Celle  liqueur  rougit  le  papier  de 
tournesol,  et  précipite  abondamment  par  l’eau 
decliaux,  par  le  nitrate  de  plomb,  et  par  le  sulfate 
de  fer , ce  qui  indique  la  présence  de  sels  phos- 
phoriqties. 

Si  l’on  évapore  le  liquide  en  consistance  de 
sirop  , qu’on  traite  ensuite  le  résidu  avec  l’ai-  • 
cool , et  qu’après  avoir  étendu  d’eau  la  dissolu- 
tion , on  en  dégage  l'alcool  par  la  distillation 
pour  séparer  le  peu  de  gluten  qui  y restoit  en- 
core, on  obtient  une  substance  sirupeuse  et 
douceâtre,  qu’on  considéra  comme  étant  la  ma- 
tière saccharine  de  l’orge.  Une  portion  d?  cette 
matière  refusa  de  se  dissoudre  dans  l’alcool. 
Elle  fut  considérée  comme  étant  de  l’extractif. 


452  Parties  des  plantes. 

La  poudre  blanche  précipitée  de  l’eau  dans 
laquelle  l’orge  avoil  été  d’abord  triturée , avoit 
les  propriétés  de  l’amidon. 

Telles  sont  les  parties  constituantes  de  l’orge 
verte , selon  les  expériences  de  Einbof.  2880 
parties  de  celle  substance  lui  donnèrent  $ sa- 
voir. 


Enveloppe  verte,  etc.  

Albumine , mêlée  de  phosphate  de  chaux  . i3 

Gluten 5i< 

Matière  saccharine 160 

Extractif  76 

Amidon.  42° 

Matière  volatile  l5oo 

Perte 182 


.abdo  (1) 

[ Orge  nuire.  ] Si  on  fait  macérer  pendant 
assez  longlems  dans  l’eau  de  l’orge  mure , et 
qu’on  la  pétrisse  avec  précaution  entre  les  doigts 
dans  -un  linge  , chaque  partie  du  grain  est 
délayée  à l’exception  de  l’enveloppe  qu’on  peut 
dessécher  et  peser. 

Lorsqu’on  traite  de  la  même  manière  la  farine 
d’orge',  préalablement  réduite  en  pâte,  il  reste 
un  ■ésidu  brunâtre  , qui  est  principalement 


(1)  Gehlen,  Jour.  VI.  83. 
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composé  de  l’enveloppe , quoiqu’il  contienne 
aussi  des  portions  d’amidon  et  de  gluten  qu’il 
n’est  pas  facile  de  séparer.  L’eau  dans  laquelle 
la  farine  a été  lavée  , dépose  peo-à-peu  une 
poudre  blanche , mais  elle  reste  toujours  trouble 
quoique  abandonnée  à elle-même.  Elle  tourne 
très-promptement  à l’acidité.  Suivant  Fourcroy 
et  Vauquelin  , l’orge  contient  souvent  un  acide  , 
et  l’eau  dans  laquelle  on,  la  fait  macérer  rougit 
l’infqâion  de  tournesol  : cet  acide  est  l’acide 
acétique.  La  couleur  de  cette  eau  est  brune 
rougeâtre.  Elle  tient  en  dissolution  une  por- 
tion considérable  d’une  matière  , *qui , d’après 
Fourcroy  et  Vauquelin,  consiste  principalement 
dans  du  gluten  , mais  qu’Einhof  trouva  être 
d’une  nature  plus  compliquée,  comme  étant 
conaposée  d’albumine  ou  plutôt  de  gluten  , de 
mucilage  et  de  matière  saccharine.  Elle  tient 
aussi  en  dissolution  une  quantité  assez  sensible 
de  phosphate  de  chaux. 

Lorsqu’on  fait  macérer' pendant  assez  long- 
tems  de  la  farine  d’orge  “dans  l’alcool , ce  li- 
quide acquiert  une  couleur  jaune  -,  il  se  trouble 
et  devient  plus  odorant.  Quand  on  le  fait  éva- 
porer, il  laisse  une  matière  huileuse  de  couleur 
jaune  d’une  saveur  ûcrc,  et  d’une  consistance  de 
beurre.  Cette  matière  brûle  comme  une  hüile 
grasse,  et  forme  un  savon  avec  les  alcalis.  Elle 
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ne  se  dissout  qu’imparfaitement  dans  l’alcool  (<). 
Cette  huile  échappa  à l’obsejrvation  d’Einhof. 
Je  l’obtins,  il  y a environ  trois  ans,  par  un 
procédé  semblable  à celui  qu’ont  décrit  Four- 
croy  et  Vauquelin  ; mais  sa  couleur  éloil  d’un 
vert  d’asperge,  et  elle  ne  brûloit  pas  avec  la  meme 
facilité  qu’une  huile.  Elle  avoit  beaucoup  de  l’ap- 
parence de  l’huile  d’olive  ligée  , mais  elle  avoit 
moins  de  consistance  x et  sa  couleur  étoit  plus 
foncée.  C’est  à cette  huile  qu’on  attribue  au- 
jourd’hui le  goût  particulier  des  esprits  retirés 
du  grain  vert.  Si  cette  opinion  est  fondée,  il 
faut  que  cefft?  huile  soit  dissipée  ou  détruite 
par  le  .procédé  de  préparation  de  la  drèche. 

[Parties  constituantes . ] Einhof  obtint  de 
58/(o  parties  de  grains  d’orge  : 


Matière  volatile  . 

t 43o 

Enveloppe.  . . . 

Farine.  . , . . . 

Total  . . 

obtint  du  même 

nombre  de  parties 

* d’orge  : 

/ 

. 

• (1)  Fourcroy  et  Vauquelin,  Ann,  du  Mu*.  d’Ui&t.  nat. 

N».  XXXVII,  p.  8. 
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Matière  volatile.  .V . . 56o 

Albumine 44 

Matière  saccharine  sou 

Mucilage  176 

Phosphate  de  chaux , mêlé  d’un  peu  d’albumine  . g 

Gluten . 1 35 

Enveloppe  avec  un  peu  de  gluten  et  d’amidon.»  . a6o 

Amidoq,  non  entièrement  privé  de  gluten  ...  a58o 
Perte 76 

Total.  0840 


I 

Outre  ces  substances  , Fourcroy  et  Vauquelin 
reconnurent  dans  la  farine  d’orge  la  présence  du 
phosphate  de  chaux,  du  phosphate  de  magnésie , 
de  la  silice  et  du  fer  -,  et  j’y  ai  trouvé  de  plus , 
du  phosphate  de  potasse  et  du  nitrate  de  soude. 
Saussure  fils , y reconnut  aussi  la  présence  du 
phosphate  de  potasse. 

[ Le  ris.]  5.  C’étoit  le  cas  de  foire  ici  men- 
tion du  riz , ou  des  semences  de  1 ’orjza  saliva, 
à raison  de  sa  ressemblance  frappante  avec 
l’orge  ; mais  jusqu’ici  ce  grain  important , qui 
forme  presque  la  seule  nourriture  d’une  grande 
partie  de  l’èspcce  humaine , n’a  pas  été  soumis 
à l’analyse.  On  a conclu  par  analogie  , que  ses 
parties  constituantes  étoient  à-peu-près  les 
mê  es  que  celles  de  l’orge,  t 

Apres  avoir  ainsi  présenté  l’cxpQsé  des  parties 
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constituantes  des  diverses  espèces  de  blé  qui  ont' 
clé  examinées  jusqu’à  présent,  nous  allons  porter 
notre  attention  sur  les  semences  des  plantes  pa- 
pilionacées  , dont  les  plus  remarquables  sont 
les  pois  , les  fèves  , les  haricots  , les  lupins , 
les  lentilles , etc. 

\_Lespois]6.  Les  semences  du  pivum  sativum , 
forment  un  aliment  très-commun  et  très-nutritif. 
Einhof,  qui  s’est , pour  ainsi,  dire  consacré  à 
cette  branche  de  la  chimie  , les  a examinés  der- 
nièrement dans  leurs  différons  étals  (i). 

En  opérant  sur*  la  plante  verte  à-peu-près 
de  la  même  manière  qu’il  l’avoit  fait  sur  l’orge  , 
il  obtint  de  384o  parties  : 

* 

Matière  volatile.  . . .- . . . . . 5ooo 


■ • Amidon 53 

Fibre  végétale 4°° 

Clutcn  (2) 7 o 

Albumine  • 55 

Phosphate  de  chaux 4 

Matière  saccharine 176 

Extractif.' ?.5 

Perte 77 


584o 


fi)  Gchlen  , Jour.  VI.  11 5. 

(2)  Au  même  état  que  celui  qui  existe  dans  les  feuilles 
des  plantes.  Il  étoit  mêlé  avec  de  U matière  colorante 
verte. 
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En  stiivant  le  même  procédé  , S840  parties 
de  cosse  verte  du  pois , fournirent  : 


. ' • » 

Matière  volatile 5 120 

Fibre  végétale 544 

Amidon q » 

Gluten  vert 22 

Albumine  j^.5 

Phosphate  de  chaux 5.5 

Sirop  saccharin 182 

> Perte.  ......  t ....  . 6( 

5840 


Les  pois  eux-mèmes  , lorsqu'ils  sont  très- 
jeunes  , sont  pleins  d’un  suc  sucré,  qy’on  peut 
obtenir  par  une  légère  pression.  Einliof  examina 
ce  liquide.  Il  a une  couleur  jaune  verdâtre,  et 
une  saveur  très-sucrée.  Lorsqu’on  l’expose  à 
l’air  , il  se  forme  à sa  surface  des  pellicules 
minces,  et  il  se  précipite  des  flocons  blancs.  Il 
subit  par  degrés  une  espèce  de  fermentation  et 
devient  aigre.  De  i44°  parties  de  ce  suc  , Einhof 
obtint  pâr  l’analyse  (a)  : 


Albumine  10 

Extractif 18 

Sirop  saccharin  i55 


(1)  Gehlen  , Jour.  VI.  uÿ, 
(a)  Ibid.  p.  120. 
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Ce  sirop  avoit  la  saveur  du  suc  brut;  mais 
on  ne  put  le  faire  cristalliser. , 

[ Pois  mûrs.  ] En  faisant  macérer  des  pois 
murs  dans  l’eau  , et  en  employant  un  mode 
d’analyse  semblable  à celui  dont  il  s’étoit  servi 
pour  parvenir  à counoître  les  parties  consti- 
tuantes de  l’orge  , Einhof  obtint  de  584o  par- 
ties (i). 


Matière  volatile 

Matière  fibreuse , *vec  les  euve- 

54o 

loppes  des  pois 

84o 

Amidon.  .......... 

iî65 

Matière  végéto-animale 

55g 

Albumine . 

66 

Ratière  saccharine 

81 

Mucilage  .......... 

249 

Phosphates  terreux 

11 

Perte  

239 

384o 


Matière  amylacée  fibreuse.  Après  avoir  ré- 
duit les  pois  eu  pulpe  , en  les  broyant  dans 
un  mortier  avec  de  l’eau,  et  après  les  avoir  lavés 
jusqu’à  ce  qu'ils  eussent  cessé  de  colorer  le 
liquide  , il  resta  la  substance  appelée  matière 
fibreuse  amylacée.  Ce  résidu  étoit  composé  en 


(i)  Gehlen , Jour.  YI.  i3. 
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partie  des  enveloppes  des  pois  , et  en  partie 
d’une  matière  fibreuse  blanche  sans  saveur  et 
sans  odeur.  Par  la  dessication  , il  devint  jau- 
nâtre , et  il  étoil  très-facile  à réduire  en  une 
poudre,  qui  formoifc  cette  pâte  avec  l’eau,  et  se 
dissolvoit  comme  l’amidon  dans  l’eau  chaude. 

Il  présentoit  alors  une  certaine  ressemblance 
avec  l’amidon,  et  avoit  à-peu-près  les  mêmes 
propriétés  que  la  matière  fibreuse  de  pommes 
de  terre  (i). 

[■ Matière  vègélo-animale .]  La  quatrième  des 
parties  constituantes  dont'  nous  venons  de 
parler  , qu'on  appelle  matière  végéto-animale  , 
fut  obtenue  de  la  manière  suivante  : l’eau  lai- 
teuse dans  laquelle  on  avoit  fait  macérer  les  pois 
après  qu’ils  eurent  déposé  l’amidon  , continuoit 
d’être  troUble  ; cependant  elle  ne  déposoit  rien , 
et  ne  passoit  pas  non  plus  à travers  le  filtre.  Mais 
lorsqu’on  l’étendit  d’un  volume  d’eau  égal  au 
sien  , elle  déposa  peu-à-pcu  une  poudre  dont 
la  totalité  rassemblée  sur  un  filtre,  formoit  la  , 
substance  à laquelle  Einhof  donna  le  nom  de 
■fnatière  végéto-animale.  Cette  matière  se  rap- 
proche de  très-près  du  gluten  ; mais  comme 
elle  en.  diflcrc  sous  plusieurs  rapports  , ainsi 
que  de  toutes  les  autres  parties  constituantes 


(i)  Gehlen,  Jour.  YI.  ia 3. 
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des  végétaux  , on  doit,  la  considérer  cotnmo 
un  principe  particulier. 

Sa  couleur  éloit  d'abord  blanche  -,  elle  n’a-, 
voit  ni  saveur , ni  odeur  , mais  elle  rougissoit 
les  couleurs  bleues  végétales,  même  après  qu’on 
l’eût  lavée  à plusieurs  reprises  dans  l’eau  froide. 
Elle  étoit  ghitineusc  et  collante , et  on  ne  pou- 
voit  la  pétrir  en  pâte.  Elle  étoit  insoluble  et 
dans  l’eau  froide  et  dans  l’eau  chaude  ; mais 
lorsqu’on  la  mêla  avec  ce  liquide , elle  se  pu- 
tréfia très-promptement.  Traitée  avec  la  chaux  , 
elle  dégagea  l’odeur  d’ammoniaque.  Celte  ma- 
tière se  dissout  facilement  dans  les  lessives 
alcaliucs  pures  , et  forme  une  espèce  de  savon  ; 
mais  avec  les  carbonates  il  est  nécéssaire  d’é- 
lever la  température  pour  en  opérer  la  disso- 
lut ion.  L’acide  sulfurique  la  dissout.  La  disso- 
lution est  d'un  brun  clair,  et  si  on  l’étend  d’eau 
elle  dépose  une  substance  blanche  et  filante. 
Les  acides  acétique,  muriatique  et  oximuria- 
tique,  la  dissolvent.  L’acide  nitrique  lui  donne 
une  couleur  jaune  citron.  Elle  se  dissout  aussi 
dans  l’alcool , et  lorsqu’on  mêle  la  dissolution 
avec  l’eau  , e le  devient  laiteuse.  La  teinture 
de  noix  de  galle  y produit  un  précipité  blanc 
et  abondant.  L’éther  et  les  huiles  volatiles 
n’ont  sur  elle  aucune  action.  Par  la  dessication 
elle  prend  une  couleur  brune  claire , la  demi- 
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transparence  de  la  colle  forte , et  elle  devient 
très-facile  à réduire  en  poudre  (,i).  Telles  sont 
les  propriétés  de  cette  substance  , autant  que 
M.  Einhof  put  les  rcconnoUrc.  (2) 

5840  parties  de  pois  mûrs , furent  réduites 
par  l’incinération  à 112  parties  , dont  Einhof 
retira  de  l’acide  phosphorique , de  1 acide  sul- 
furique , de  l’acide  muriatique,  de  l'aibumine  , 
de  la  silice , du  carbonate  de  chaux,  du  phos- 
phate de  chaux  * de  l’oxide  de  1er,  et  du  phos- 
phate ammouiaco-magnésicn  (3). 

[ Fève  de  marais  j 7.  Einhof  a aussi  examiné 
les  semeuces  du  vicia  fuba  , petite  fève  qui 
devient  noirâtre  lorsqu'elle  est  mûre,  et  qu'on 
emploie  comme  aliment.  L’analyse  en  fut  faite 
dftu  même  manière  que  celles  que  nous  ve- 
nons de  décrire.  De  384o  parties  de  lèves  mûres, 
il  obtint: 


(1)  Einhof.  assure  qu’il  a vu  prendre  cet  aspect  au 

gluten  du  froment.  J’ai  observe  la  même  chose  deux  fois  ; 
mais  toutes  les  deux  fois  le  froment  étoit  d'une  qualité 
inférieure , et  avoit  été  récolté  daus  une  saison  très- 
pluvieuse.  * 

(2)  Gehlen,  Jour.  VI.  12 ^ 

(5)  Ibid.  p.  s3a. 


Parties  des  plantes. 


46a 


Matière  volatile 600  * 

Enveloppes  des  graines 386 

Matière  fibreuse  amylacée...  610 

Amidon i3i2 

Matière  régélo-auimale 4l7 

Albumine . 5t 

Extractif,  soluble  dans  l’alcool.  i36 

Matière  gommeuse.. >77 

Phosphate  terreux 37.5 

Perte »33.5 

* *. 


584o  (*) 

Fourcroy  et  Vauquclin  , qui  firent  des  expé- 
riences sur  cette  substance  , trouvèrent  aussi 
que  les  ccndros  qu’elle  laisse , étoient  compo- 
sées des  phosphates  de  chaux , de  magnégie  , 
de  potasse  et  de  fer,  et  de  potasse  non  com- 
binée. Ils  ne  purent  y découvrir  la  présence 
du  sucre  (2). 

[Haricots.]  8.  Ce  sont  les  semences  du  pha- 
seolus  vulgaris.  Ils  ont  aussi  été  analysés  par 
Einhofj  ils  se  distinguent  par  la  grande  propor- 
tion de  matière  végéto-auimalc  qu'ils  contien- 
nent. Eijuhof  obtint  de  584°  parties  de  ces 
lèves  : 


(1)  Gel ilen.  Jour.  VI.  i36. 

(a)  An  tj.  du  Mus.  d’hist.  nat.  N®.  XXXYH.  p.  ÿ- 
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Enveloppes  des  graines 288 

Matière  fibreuse  amylacée 4*5 

Amidon i38o 

Matière  végéto-animale , non  en- 
tièrement privée  d’amidon.  799 

Extractif...., x5i 

Albumine , avec  un  peu  de  ma- 
tière végéto-animale 5a 

Mucilage 744 

Perte ai 


384o  (1) 

[ Lentilles .]  9.  Ces  fèves  sont  les  semences  de 
l'civum  lens , et  c’est  encore  à ce  chimiste  in- 
fatigable , que  nous  en  devons  l’analyse.  Il  en 
obtint  de  58/fO  parties  : 


Matière  fibreuse 720 

Albumine 44 

Phosphates  terreux,  mélés  d’un 

peu  d’albumine 22 

Extractif,  soluble  dans  l’alcool . . 120 

Matière  gommeuse 23o 

Amidon 1 260 

Matière  végéto-animale i433 

Perte 1 1 

3840  (2) 


(1)  Gchlen  , Jour,  VI.  545. 

(2)  Ibid,  p.  54a. 
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La  proportion  tle  la  matière  végéto-animale 
y est  plus  grande  que  dans  le  haricot. 

Fourcroy  et  Vauquelin  examinèrent  des  len- 
tilles ; niais  on  ne  peut  savoir  si  elles  étoicnl 
de  la  même  espèce  que  celles  sur  lesquelles 
Einhof  avoit  opéré  , puisqu’ils  ont  omis  d’en 
indiquer  le  nom  botanique.  Le  liquide  dans 
lequel  on  avoit  fait  macérer  la  farine  de  ces 
semences  , n’éloit  pas  acide  ; il  avoit  une  lé- 
gère saveur  aSsei  désagréable.  L’infusion  de  noix 
de  galle,  1 acide  oximuriatique  et  le  sulfate 
de  fer,  y produisoient  des  précipités  abomlans. 
Enfin , il  présentoit  à-peu-près  les  phénomènes 
décrits  par  Einliof.  Lorsqu’on  fait  digérer  de 
la  farine  de  lentilles  dans  l’alcool , ce  liquide 
prend  une  couleur  jaune  verdâtre,  et  une  sa- 
veur âcre  et  amère.  Si  on  le  distille,  il  acquiert 
une  odeur  très-forte  de  vanille  ; mais  il  répand 
une  odeur  désagréable  , lorsqu’on  le  mêle  avec 
de  l’eau.  Le  résidu  est  d’un  jaune  verdâtre  -,  il  a 
l’apparence  d’une  dissolution  épaisse  de  savon  , 
et.  une  couche  d’huile  verte  le  surnage  La  cosse 
des  lentilles , contient  une  portion  de  tannin  (i). 

[ Lupin  blanc.  J io1  On  doit  à Fourcroy  et  à 
Vauquelin  l’analyse  des  semences  du  lupinus 
albus , dont  la  farine , d’après  leurs  expériences  , 


(i)  Ann.  du  Mus.  d’hist.  nal.  IS°.  XXXVH-  P*  io. 
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diffère  de  celle  de  tontes  les  autres  plantes 
légumineuses  examinées  jusqu’à  présent , puis- 
qu’elle ne  contient  ni  amidon  ni  matière  sac- 
charine. Ils  y trouvèrent  une  huile  verte  jau- 
njUre  d’une  nature  âcre,  se  rapprochant  des 
huiles  fixes  par  scs  propriétés  ; une  matière 
végéto-animale  , qui  ressemble  beaucoup  au 
gluten  ; une  proportion  considérable  de  phos- 
phate de  chaux  et  de  phosphate  de  magnésie , 
et  des  tra«es  de  phosphate  de  potasse  et  de 
phosphate  de  fer  (1). 

[ Café.  ] 11.  On  appelle  ainsi  les  sentences 
du  coffea  arabica,  arbre  toujours  vert,  et  ordi- 
nairement de  petite  dimension.  Il  ne  fut  connu 
en  Europe  qu’en  i65o  , et  nous  fut  apporté 
d’abord  de  l’Arabie  (2).  I.e  fruit  entier  res- 
semble à une  cerise.  Au-dessous  d’une  peau 
charnue  se  trouve  mue  lève  ovale,  qui  se  sépare 
longitudinalement  en  deux  parties , dont  cha- 
cune est  recouverte  d’une  enveloppe  mince , et 
sillonnée  en  longueur  suf  le  côté  applati,  où 
elles  se  réunissent.  On  fait  sécher  le  fruit  mûr 
au  soleil , et  on  passe  dessus  des  rouleaux  très- 
lourds,  au  moyen  desquels  les*sem$nccs  sont 
détachées  et  les  enveloppes  brisées.  Ou  sépare 


(1)  Ann.  du  Mus.  d’hist.  nat.  jN*.  XXXVII.  p.  la. 
(a)  i'ïeuman’s  Chem.  p.  378. 

8. 
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ensuite  les  semences  de  ces.  enveloppes  en  les 

» 

vannant. 

Les  chimistes  ont  fait  beaucoup  d’expériences 
pour  s’assurer  de  la  nature  des  parties  cons- 
tituantes du  café  et  de  ses  qualités.  Neuman  , 
Geoffroi  , Dufour,  Kruger,  Westfeld,  etc.,  ont 
publié  successivement  le  résultat  de  leurs  es- 
sais sur  cette  substance.  Les  analyses  les  plus 
récentes  , sont  celles  de  llerman  (i)  et  de 
Cadet  (a).  Cependant  ccs  analyses  .ne  se  trou- 
vent d’accord  ni  entre  elles  , ni  avec  celles 
précédemment  faites.  On  doit  probablement 
attribuer  ccs  différences  eu  partie  aux  divers 
procédés  d’analyse  employés  , et  en  paj-tie  à 
des  variations  dans  les  graines  qu’on  a exami- 
nées. 

’[  Infusion.  ] L’infusion  de  café  dans  l’eau 
bouillante  est  d’abord  d’une  couleur  verte 
jaunâtre j mais  si  l’<ui  continue  l’ébullition,  la 
décoction  brunit.  Elle  se  trouble  par  le  refroi- 
dissement. Les  alcalis  la  rendent  plus  brune. 
Elle  devient  de  couleur  noire  avec  le  sulfate 
de  fer  ; mais  elle  ne  donne  pas  de  précipité 
avec  la  cplle  forte.  L’acide  oximuriatique  dé- 
truit presque  entièrement  la  couleur  -,  maj^  en 


(i)  Crtll , Ann.  1800.  II.  108. 
(a)  Ann.  de  ehim.  LVIII.  2C6. 
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ajoutant  un  alcali  , le. liquide  devient  rouge; 
Cadet  obtint  avec  le  calé  une  décoction  qui 
ne  faisoit  éprouver  aucun  changement  aux 
couleurs  bleues  végétales  ; cependant  d’autres 
chimistes  annoncent  que  cette  décoction  les 
rougit , et  llirman  en  forma  avec  l'alcool  une 
dissolution  qui  produisit  le  môme  elfct. 

Le  café  ayant  été  distillé  avec  l’eau,  ce  qui  passa 
avoit  une  odeur  aromatique  , et  il  nageoit  à la 
surface  quelques  goutcletles  qui  ressembloient 
à la  cire  de  myrte.  Le  liquide  résidu  devint 
laiteux  par  son  mélange  avec  l’alcool,  et  laissa 
déposer  une  substance  qui  avoit  les  propriétés 
de  la  gomme. 

L’alcool  que  l’on  fait  digérer  sut  le  café  , 
acquiert  de  la  couleur.  Lorsqu’on  ajoute  de 
l’eau  à la  dissolution  elle  devient  laiteuse  , et 
laisse  précipiter  une  matière  résineuse  blan-> 

, châtre.  En  évaporant  le  résidu  à siccilé  on  a 
une  substance  composée  eu  partie  d’extractif, 
cl  en  partie  du  principe  amer  découvert  par 
Chenevix.  D’après  ces  expériences,  faites  prin- 
cipalement par  Cadet  , ou  voit  que  le  café 
contient  un  principe  aromatique,  un  peu  d’huile, 
de  l’acide  ^allique,  du  mucilage,  de  l’extractif 
et  du  principe  amer.  11  contient  aussi , selon 
Cadet,  du  sulfate  d’alumine,  de  la  chaux,  du 
muriatc  de  potasse,  et  un  peu  d’albumine  qui  se 
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sépare  de  la  décoction  sous  forme  d écume. 

[ Parties  constituantes.  ] Cadet  obtint  pour 
résultat  de  ses  expériences  , sur  6.|  parties  de 
calé: 


Gomme ^ 8.0 

Rétine 1-0 

Extrait  et  principe  amer 1.0 

Acide  gallkjue 3.5 

Albumine 0.14 

Matière  fibreuse  insoluble 4^.3 


57.14 

Perte 6.86  ' 


Herman  retira  de  1920  parties  de  café  du 
Levant  et  de  la  Martinique  , savoir  : 


• 

. Café  du  Levant. 

Café  d«  la  Martinique. 

Résine  . . 

Gomme . 

144 

Matière 

fibreuse.  i535 

Perte.. . . 

1920  1920 


[ Café  grillé.  ] Lorsqu’on  grille  le  café , il 
s'y  forme  par  l’action  de  la  chaleur  une  petite 
portion  de  tannin.  11  paroît  qu’il  s’y  développe 
aussi  une  substancç  nouvelle  , ayant  une  odeur 
particulière  agréable  ; mais  ou  n’a  pas  encore 
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déterminé  la  nature  de  ce  principe  nouveau. 

# Ce  principe  se  produit  également  lorsqu’on 
grille  l’orge , les  fèves , et  une  grande  variété 
d’autres  végétaux  , qu’on  emploie  au  besoin  par 
cette  raison  pour  remplacer  le  café. 

[ Coco.]  ia.  C’est  le  fruit  du  cocos  nuci/era , 
l’une  des  plus  précieuses  productions  végétales 
de  l’Inde.  Le  Goux  de  Flaix  a publié  ulie 
dissertation  détaillée  sur  la  culture  et  les  pro- 
ductions de  cet  arbre  (1);  mais  nous  ignorons 
encore  qu’elles  sont  les  parties  constituantes  et 
les  propriétés  chimiques  des  noix  qu’il  produit. 
L’enveloppe  est  fibreuse  ; les  naturels  du  pays 
en  fout  un  excellent  "cordage.  Il  se  trouve 
. dans  le  noyau  uue  proportion  tiès-considcrable 
d’huile  fixe  , dont  les  Indiens  font  usage  pour 
leurs  lampes  (3).  « 

[ A ma  iules . ] i3.  C'èst  f amygdalus  commuais 
qui  nous  fournit  ce  fruit  , dont  on  fait  usage 
.comme  nourriture  et  comme  médicament.  11 
y en  a deux  espèces , l’amande  amère  et  l!a-* 
mande  douce.  Cette  dernière  espèce  est  com- 
posée principalement  d’huile  fixe  et  d’amidon , 
ou  d’albumine  ; ce  qui  n’a  pas  encore  été  bien 
déterminé  par  "les  chimistes.  Outre  ces  deux 


(1)  Phil.  Mag.  XX.  3i6,  et  XXI.  77  et  110. 

(2)  Tconanl’s  Indian  récréation.  II.*  282.  * 
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substances  , les  amandes  amères  contiennent 
probablement  aussi  une  portion  de  principe  # 
amer,  fe’acide  prussique  en  est  également  une  • 
partie  constituante  ; mais  jusqu’ici  les  amandes 
n'ont  pas  été  analysées  chimiquement  d’une 
manière  régulière  et  exacte. 

[ Noix  muscades .]  1 4-  C’est  la  semence  du 
myristica  moschata  , arbre  cultivé  dans  les 
lies  asiatiques.  On  connoît  l’enveloppe  de  cette 
noix , sous  le  nom  de  macis.  La  noix  mus- 
cade varie  dans  sa  grosseur  et  dans  sa  forme  ; 
elle  esl  sillonée  extérieurement  , et  à l’inté- 
j-ieur  elle  est  d’un  brun  grisâtre.  Les  meilleures 
sont  celles  qui  ne  présentent  pas  de  raies  blan- 
ches. Les  expériences  de  INeuman  nous  ont. 
appris  que  cette  substance  contient  deux  espèces 
(Uhuilc  $ une  huile  volatile  , à laquelle  elle  doit 
son  odeur  particulière  et*sa  saveur,  et  qui  dans 
scs  essais  s’élevoit  aux  o.o3i  de  la  noix  ; et 
une  huile  fixe  et  solide  ressemblant  à la  cire, 

• et  qui  forme  à-peu-près  les  o.55  de  la  muscade. 

11  y découvrit  aussi  une  certaine  quantité  de 
gomme  (i)j  et  il  est  probable,  d’après  l’appa- 
rence du  noyau , que  la  noix  muscade  contient 
aussi  de  l’amidon.  Par  l’expression , l’huile  so- 
lide se  sépare,  et  se. mêle  avec  l’huile  volatile. 


(i)  Neutuun’s  Chçmistry. 
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On  la  vend  dans  cet  état,  sous  le  nom  à' huile 
de  macis. 

[ Poivre.  ] i5.  C’est  la  semence  du  piper  ni- 
grum , arbuste  qu’on  cultive  dans  l’Inde,  pour 
en  avoir  les  baies  qui  nous  fournissent  le  poivre. 
Son  enveloppe  extérieure  est  d’un  brun  foncé  ; 
et  lorsqu'elle  en  est  dépouillée  ,#  la  baie  est 
connue  sous  le  nom  de  poivre  blanc. 

Lorsqu’on  fait  macérer  le  poivré  dans  l’eau 
froide,  il  nfc  perd  pas  son  ilspect  ridé.  L’infu- 
sion acquiert  une  couleur  brune  , elle  rougit  les 
couleurs  bleues  ^végétales , et  elle  a la  saveur  et 
l’odeur  du  poivre.  Si  on  répète  la  macération 
un  certain  nombre  de  fois  , le  liquide  continue 
de  prendre  de  la  couleur , mais  il  cesse  d’avoir 
l’odeur  et  le  goût  du  poivre.  Le  poivre  blanc 
ne  communique  pas  de  couleur  à l’eau.  11  s’en- 
suit, que  la  matière  colorante  existe  dans  l’enve- 
loppe extérieure.  Il  a la  plupart  des  propriétés 
de  l’extractif.  Lorsqu’on  fait  macérer  le  poivre 
dans  l’alcool,  le  liquide  se  colore  légèrement 
en  un  vert  jaunâtre.  En  le  distillant,  il  laisse 
pour  résidu  une  matière  verte,  en*partic  ré- 
sineuse , et  en  partie  huileuse.  C’est  cette  huile 
qui  donne  au  pyivrc  son  odeur  et  sa  saveur. 
La  saveur  de  cette  huile  est  extrêmement  chaude, 
et  son  odeur  lorsquelle  est  dissoute  dans  l’al- 
cool , et  étendue  d’eau , est  très-agréable.  Elle 
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a à-peu-près  les  propriétés  d’huile  volatile* 
Lorsqu’on  tient  pendant  quelque  teins  du  poivre 
moulu  en  ébullition  avec  l’eau,-  ce  liquide  ac1- 
quiert  la  propriété  de  former,  avec  l’infusion 
de  noix  de  galle,*  un  précipité  , qui  se  redis- 
sout en  chauffant  le  liqifidc  à 49°  centigrades. 
Il  contient  par  conséquent  une  portio»  d’a- 
midon. Ces  trois  substances,  l’amidon,  l’huile 
et  l’cxtractîf,  sont  les  plus  remarquables  de 
celles . qui  entrent  dans  la  composition  du 
poivre  (1). 

'ÿAnatte.  J 16.  Ou  obtient  cette  matière  colo- 
rante des  semences  du  bixa-orellaaa  , arbre 
cultivé  dans  la  Guiane  et  dans  d’autres  parties 
des  Indes  occidentales.  Lorsqu’elles  sont  mûres, 
on  cueille  les*  capsules , et  après  en  avoir  ôté 
les  semences  , ou  les  pile  , on  les  fait  macérer 
dans  l’eau  pendant  plusieqps  semaines,  et  même 
pendant  plu-  leurs  mois , on  les  soumet  alors 
à la  presse  , et  on  laisse  déposer  la  matière 
colorante  qu’on  en  obtient  ainsi.  On  la  réunit 
ensuite  et  on  la  fait  sécher.  Leblond  a proposé 
dernièrement  à cet  égard  , un  procédé  plus 
expéditif.  On  sépare  des  semences  , par  la  ma- 
cération et  le  lavage,  la  matière  colorante  qui 
ne  réside  qu’à  leur  surface,  et  alors  onia  pré- 


(1)  IS'icholson’s  Jour.  IL  70. 
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cîpîtc  de  l’eau  par  uu  acide  (t).  L’anatte  est 
ordinairement  en  gâteaux  durs,  brans  à l’exté- 
rieur, et  rouges  en  dedans.  Il  se  dissout  beau- 
coup plus  facilement  dans  l’alcool  que  dans 
l’eau.  Les  lessives  alcalines  foibles  le  dissol- 
vent également  avec  facilité.  Lit  décoction  de 
l’anatte  a une  odeur  particulière  et  une  sa- 
veur désagréable.  Sa  couleur  est  le  jaune  rou- 
geâtre ; les  alcalis  la  font  passer  à l’orangé , et 
les  acides  y produisent  un  précipité  orangé  (a). 
On  .n’a  pas  déterminé  la  nature  de  celte  ma- 
tière colorante  , elle  paroît  cependant  tenir  le 
milieu  entre  l’extractif  et  la  résine. 

[Ly copode.~]  17.  Les  semences  du  ly copodium 
clavatum  sont  remarquables  par  leur  com- 
bustibilité. Elles  sont  extrêmement  petites;  et 
* lorsqu’on  en  souflc  sur  la  flamme  d’une  bougie, 
elles  s’allument  avec  une  légère  explosion.  On 
s’en  sert  dans  les  salles  de  spectacles  pour 
imiter  les  éclairs.  Bucholz  a dernièrement  sou- 
mis le  lycopode  à l’analyse  chimique.  Il  obtint, 
de  1000  parties  des  semences  60  parties,  d’une 
huile  fixe , soluble  dans  l’alcool  comme  l’huile 
de  castor;  5o  parties  de  sucre;  et  i5  parties 
d’un  extrait  muciiagincux.  11  restoit  une  matièré 


(1)  Ann.  de  chim.  XLYII.  u3. 

(j)  Bcrlhollet , EIcmens  de  l’art  de  la  teinture.  II.  26S. 
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insoluble  dans  l’eau  , dans  l’alcool , dans  l’éther, 
dans  l’huile  de  térébenthine , et  dans  les  lessives 
alcalines.  Mais  en  la  faisant  bouillir  aveç  des 
lessives  alcalines,  il  se  dégageoit  de  l’ammo- 
niaque , et  il  s’y  formoit  une  espèce  d’extrait.  A 
la  distillation , 1 29  grammes  de  cette  substance 
fournirent  neuf  litres  d’un  gaz,  qui  étoit  un 
mélange  d’hydrogène  carburé-  et  d’acide  car- 
bonique j 70  grammes  d’une  huile  brunâtre, 
contenant  de  l’ammoniaque  ; 21  grammes  d’un 
liquide  aqueux  , tenant  «n  dissolution  de  l’acé- 
tate. d’ammoniaque.  Le  résidu  dans  la  cornue , 
s’élevoit  à environ  20  grammes  ; il  avoit  beau- 
coup de  ressemblance  dans  son  aspect  avec 
l’anthràcolite.  Eü  faisant  bouillir  dans  l’acide 
nitrique  la  partie  insoluble  des  semences  , il  se 
formoit  également  une  petite  portion  d’huile* 
soluble  dans  l’alcool  (1). 


. Section  IX. 

Des  fruits. 

[ Parties  constituantes.  ] Il  existe  , dans  les 
•fruits  des  substances  végétales,  une  aussi  grande 
diversité  que  dans  leurs  semences  ; mais  on  en  a 


(1)  Gehleu , Jour.  VI.  5g3. 
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soumis  fort  peu  jusqu’à  présent  à l’analyse  chi- 
mique. Us  contiennent  presque  tous  un  acide;  et 
cet  acide  est  ordinairement  ou  l’acide  tartarique, 
ou  j’acide  oxalique,  ou  l’acide  citrique,  ou 
l’acide  malique , ou  enlîn  un  mélange  de  deux 
ou  d’un  plus  grand  nombre  de  ces  acides.  11  s’en 
est . tres-rarcmeut  rencontre,  jusqu  a présent  , 
d’autres  dans  les  fruits,  si  ce  n’est  peut-être  l’acide 
acétique.  Les  fruits  contiennent  aussi  en  général, 
une  petite  proportion,  de  matière  gommeuse, 
quelquefois  de  l’amidon;  çt  les  fruits  charnus 
ont  également  une  matière  fibreuse  qui  n’a  pas 
cependant  encore  été  examinée  avec  précision. 
La  matière  colorante  des  fruits  , et  spéciale- 
ment la  matière  colorante  rouge  , se  dissout  fa- 
cilement dans  l’eau  et  dans  l’alcool  ; mais  elle 
se  détruit  très-promptement  si  on  l’expose  à 
l’action  du  soleil  et  do  l’air.  C’est  parcelle  raison 
qu’on  ne  peut  s’en  servir  pour  la  teinture. 

On  a déjà  donné , dans  une  des  parties  pré- 
cédentes de  cet  Ouvrage;  la  liste  des  Acides 
contenus  dans  un  très-grand  nombre  de  fruits. 
Comme  il  n’en  a été  analysé  jusqu’à  présent 
qu’un  très-petit  nombre  , et  que  les  seules  ana- 
lyses des  fruits  qui  aient  été  publiées  jusqu’à 
ce  jour  sont  celles  des  tamarins  et  des  raisins; 
il  reste  peu  de  chose  à ajouter  à ce  qui  a été 
déjà  dit  à ce  sujet. 
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i°.  Tamarins.  Cette  substance  est  princi- 
palement composée  de  la  matière  pulpeuse  qui 
remplit  les  gousses  du  tamarindus  indica , et 
elle  recouvre  les  semences.  On  l’apporte  en 
Europe  conservée  dans  le  sucre.  Nous  devons  à 
VauqueHn  une  analyse  de  cette  substance,  et 
ce  iut  un  des  premiers  travaux  qu’il  publia. 
U opéra  sur  le  tamarin  à l’état  où  les  pharma- 
ciens l’emploient,  et  en  traitant  d’abord  les 
pulpes  par  l’eau  froide,  et  ensuite  par  l’eau 
chaude , il  en  sépara  les  substances  ci-après , 
savoir  (1): 


Sur-tartrale  de  potasse 3oo 

Gomme 4^2 

Sucre n5i 

Gelée « 5~6 

Acide  citrique §64  ' 

Acide  tartarique  i44 

Acide  malique 4° 

Matière  féculente a 880 

, Eau. 3364 


97âa 

■2°.  Paisins.  Quoique  les  raisins  aient  etc 
à plusieurs  reprises  examinés  par  les  chimistes, 
nous  n’avons  cependant  pas  encore  d’analyse 


(1)  Ann.  de  chiai.  V.  92. 
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chimique  exacte  de  leurs  parties  constituantes. 
On  s’est  assure  néanmoins , qu’ils  contiennent 
du  sur-tartrate  de  potase , de  l’acide  tarta- 
rique,  de  l’acide  citrique  et  de  l’acidp  mali- 
que  (i).  Ils  contiennent  aussi  une  grande 
quantité  de  sucre , une  petite  portion  de  mu- 
cilage et  de  gelée  ; de  J’albumine  et  de  la  ma- 
tière colorante,  et , selon  Proust,  une  portion 
de  gluten. 

On  n’a  pas  encore  soumis  aux  recherches 
chimiques  les  poires  , les  pommes , les  citrons, 
les  oranges,  etc.  Le  peu  de  faits  qu’on  a pu 
constater  relativement  à ces  fruits  sont  exposés 
avec  détail  dans  une  autre  partie  de  cetOuvrage. 


Section  X. 

I , 

Des  bulbes. 

On  entend  par  baltes  des  tubercules  attachés 
aux  racines  de  certains  végétaux,  avant  beau- 
coup d’açalogie  avec  les  boutons , et  contenant 
l’embrion  d’une  plante  future.  La  pomme  de 
terre  en  offre  un  exemble  bien  connu. 


(i)  Bullion  , Jour,  de  phys.  XXIX.  3.  Parmentier, 
A.nn.  de  chim.  LIII.  '119. 
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Les  bulbes  varient  beaucoup  entre  elles,  aussi 
bien  que  les  autres  parties  de  la  plante , dans 
leurs  parties  constituantes,  et  dans  leurs  pro- 
priétés j mais  elles  ont  beaucoup  de  ressem- 
blance avec  les  semences  de  celles  des  grami- 
nées cultivées  sous  le  nom  de  blé  ; au  moins 
l’amidon  constitue-t-il  qjie  portion  notable  de 
la  plupart  des  bulbes  examinées  jusqu’ici.  C’est 
ce  qui  fait  qu’on  en  emploie  plusieurs  comme 
alimens  ; mais  on  n’en  a encore  examine  jus- 
qu’ici qu’un  très-petit  nombre.  * 

i°.  Punîmes  de  terre.  Ce  sont  les  bulbes  du 
solarium  tuberosurn , plante  d'Amérique  , ap- 
portée pour  la  première  foi»  en  Angleterre 
par  sir  Walter  Ralcigh.  Elles  sont  cultivées 
aujourd’hui  dans  toutes  les  contrées  de  l’Europe, 
où  elles  constituent  un  des  objets  de  nourriture 
des  plus  importuns.  La  plante,  ainsi  que  la  bulbe, 
sont  trop  bien  connues  pour  qu’il  soit  néces- 
saire de  les  décrire. 

On  a soumis  à plusieurs  reprises  les  pommes 
de  terre  à l’examen  chimique.  Parmentier  pu- 
blia vers  l’an  i77G,unc  dissertation  trùs-étcndue 
et  très-intéressante  sur  leur  culture,  leurs  usages 
et  leurs  propriétés , ce  qui  contribua  singuliè- 
rement à en  provoquer  la  culture  sur  le  con- 
tinent. Le  docteur  Pcarson  communiqua  au 
conseil  d’ Agriculture  , un  ess'ai  sur  les  pommes 
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de  terre  , contenant  une  suite  d’expériences 
chimiques,  faites  avec  la  plus  grapde  habileté; 
et  en  dernier  lieu  Einhof  a publié  dans  le  qua- 
trième volume  du  Journal  de  Gchlen  une  ana- 
lyse trcs-soignée  de  cette  racine. 

La  variété  de  pommes  de  terre  qui  fixa  prin- 
cipalement l’attention  d’Einhof,  fut  celle  qui  a 
l’enveloppe  rouge,  et  le  suc  de  couleur  de  chair. 
Lorsqu’il  eut  fait  sécher  ces  pommes  de  terre 
à une  douce  chaleur,  jusqu’à  ce  quelles  ces- 
saient de  perdre  de  leur  poids  , elles  se  trou- 
vèrent réduites  aux  0.25  du  poids  quelles 
avoient  auparavant  (i). 

Einhof  analysa  cette  racine  de  la  même  ma- 
nière qu’il  avoit  analyse  l’orge  et  le  seigle.  Il 
réduisit  en  pulpe  en  les  broyant  avec  de  l’eau 
une  certaine  quantité  de  pommes  de  terre; 
il  lava  alo/s  la  masse  sur  un  tamis  jusqu’à  ce 
que  le  liquide  cessât  de  devenir  laiteux  , ou 
jusqu’à  ce  qu’il  ne  retînt  plus  rien  en  disso- 
lution. Ce  qui  resta  sur  la  toile  étoit  la  ma- 
tière libreuse  de  la  pomme  de  terre  ; mais 
cette  matière  difïcroit  essentiellement  de  la 
matière  fibreuse  de  la  plupart  des  plantes. 
Elle  forma  avec  l’eau  bouillante  une  pûte  sem- 
blable à celle  faite  avec  l’amidon  ; et  elle 


(i)  Gehlen,  Jour.  IV.  4^7. 
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devint  demi- transparente  par  sa  dessieatiotn 
Cette  matière,  triturée  dans  un  mortier,  et 
lavée  de  nouveau  avec  de  l’eau,  fournit  une 
quantité  considérable  d’amidon.  On  tritura 
une  seconde  fois  le  résidu , qui  étoit  d’un  gris 
clair , et  on  en  forma  une  poudre  qui  ressem- 
bloit  beaucoup  à l’amidon,  et  par  ses  propriétés 
et  dans  son  apparence. 

Le  liquide  dans  lequel  on  avoit  lavé  la 
pomme  de- terre  étoit  d’abord  laiteux;  mais 
abandonné  à lui-même , il  déposa  une  pondre 
blanche  assez  lourde  qui  étoit  de  Jl' amidon . 
Ce  liquide  après  avoir  été  filtré  avoit  une  cou- 
leur rouge  de  carmin , et  il  rougissoit  les  cou- 
leurs bleues  végétales.  En  le  faisant  bouillir 
il  se  sépara  un  précipité  floconneux,  en  partie 
blanc  et  en  partie  rouge.  Ce  précipité  avoit 
les  propriétés  de  l’albumine.  Le  résidu  évaporé 
en  consistance  d’extrait,  avoit  une  couleur  brtf- 
nàtre;  il  étoit  insoluble  dans  l’alcool  et  dans 
l’ctheç , mais  il  se  dissolvoit  dans  l’eau,  et 
c ’cloit , suivant  Einhof , une  matière  mucilagi- 
•neuse.  11  obtint  de  7680  parties  de  pommes 
de  terre,  ces  diverses  substances  dans  les  pro- 
portions suivantes  : 
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Amidon  .••)•••••••■  ii  53 

Matière  fibreuse  amylacée.  ...  540 

Albumine '.....  107 

Mucilage  à l’état  (l’un  sirop  épais  . 3 12 


21 12 

Pour  s’assurer  de  la  nature  de  l’acide  qui 
existe  dans  le  suc  des  pomnjes  de  terre,  Einhof 
sépara  ce  suc  par  une  lcgere  expression,  et 
pour  faciliter  la  séparation  , il  les  avoit  d’abord 
lait  geler,  et  dégeler  ensuite.  Il  ajouta  à ce 
suc  de  l’eau  de  chaux  en  excès,  et  il  lit  digé- 
rer  le  précipité  dans  l’acide  sulfurique  étendu 
pour  séparer  la  chaux  de  l’acide.  11  trouva 
que  celui  qu’il  obtint  ainsi , étoit  un  mélange 
d’acide  tartarique  et  d’acide  phosphorique  (1). 
La  sève , ainsi  privée  de  son  acide , contenoit  un 
excès  de  chaux  en  combinaison  avec  le  muci- 
lage. Einhof  reconnut , que  cette  chaux  se  satu- 
roit  peu-à-peu  d’acide  carbonique,  lors  même 
que  la  sève  étoit  tenue  dans  des  vases  fermés; 


(1)  Quoique  Einhof  obtint  de  l’acide  phosphorique  par 
l’opération  décrite  dans  ce  texte  , il  ne  s’ensuit  pas  qu’il 
existât  dans  les  pommes  de  terre  à l’état  libre.  Il  seroit 
possible  qn’il  y fût  uni  à la  chaux  , et  que  cette  combi- 
naison fût  tenue  en  dissolution  dans  le  suc  des  pommes 
4e  terre  par  l’acide  tartarique. 

S.  5i 
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que  le  mucilage  acquéroit  avec  le  tems  une 
saveur  douceâtre , quand  il  s’y  Irouvoit  une  suf- 
fisante quantité  de  chaux;  et  que  lorsqu'on  le 
traitoit  avec  l’alcool , il  s’en  dissolvoit  une  cer- 
taine portion,  qui  fournissoit  des  cristaux  de 
sucre.  Il  en  conclut  que  c’étoit  une  conversion 
du  mucilage  en  sucre. 

[ Cendrrs.~\  Einhof  obtint  de  1820  parties 
de  pommes  de  terre  desséchées  , g6  parties 
de  cendres  blanches  grisâtres , dont  64  parties 
étoient  solubles  dans  l’eau.  Elles  étoient  prin- 
cipalement composées  de  carbonate  de  potasse  ; 
mais  elles  contenoient  aussi  10.  a5  parties 
d’acide  phosphorique , 5 5o  parties  d’acide  sul- 
furique, et  2 parties  d’acide  muriatique.  Les 
02  parties  insolubles  consistoient  en  terres  et 
en  oxides,  ao  de  ces  parties  lui  fournirent  y 


savoir  r 

✓ 

Silice  ............  a. 5 

Chaut 6.0 

Alumine.  4-° 

Magnésie  , avec  du  mangantse  et 

d«  l’oxide  de  fer 7.0’*' 

' _____ _ 


»t).5 

Einhof  examina  diverses  espèces  de  pommes 
de  terre.  11  trouva  dans  toutes  les  mêmes  parties 
constituantes,  mais  dont  les  proportions  va- 
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noient  considérablement.  Il  n’est  pas  nécessaire 
de  rapporter  ici  les  résultats  de  ses  expériences, 
parce  que  les  mêmes  variations  se  présentent 
sans  doute  même  dans  des  pommes  de  terre 
de  la  même  espèce. 

[Action  de  la  gelée  sur  les  pommes  de  terre .]  Il 
est  bien  connu  que  lorsqu’on  expose  les  pommes 
de  terre  à l’action  de  la  gelée,  elles  se  ramol- 
lissent et  acquièrent  une  saveur  sucrée.  A cette 
saveur  succède  une  savçur  aigre  qui  est  duc  au 
développement  rapide  d’acide  acétique,  et  la 
racine  entre  très-promptement  en  putréfaction. 
Il  résulte  des  expériences  d’Einhof,  que  le  sucre 
est  formé  aux  dépens  du  mucilage  -,  car  il  trouva 
dans  les  pommes  de  terre , devenues  sucrées 
par  la  .gelée , les  autres  parties  constituantes 
dans  leurs  proportions  ordinaires.  JI  considère 
la  propriété  quelles  ont  de  devenir  sucrées 
comme  se.  rapportant  aux  qualités  végétatives 
de  la  racine. 

Lorsqu’on  fait  bouillir  les  pommes  de  terre , 
elles  perdent  des  io  aux  i5  millièmes  de  leur 
poids.  Le  suc , qu’on,  en  peut  extraire  , a une 
saveur  sucrée*.  La  farine  cet  insoluble  même 
dans  l’jçau  bouillante  , quoique  I’an:idon  de 
pommes  de  terre  soit  susceptible  do  former  une 
dissolution  transparente  avec  l’eau  chaude.  Ainsi 
il  paroil,  que  par  l’ébullition,  l’albumine , . la 
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matière  fibreuse  , et  l’amidon  se  combinent 
ensemble , et  qu’il  en  résulte  un  composé  in- 
soluble (1). 

On  voit , d’après  ces  expériences  , que  les 
pommes  de  terre  diflerent  essentiellement  du 
froment  et  de  l’orge  en  ce  quelles  ne  contien- 
nent point  de  gluten.  Elles  se  rapprochent  en 
quelque  sorte  de  la  nature  du  seigle. 

2.  Ail.  C’est  la  partie  bulbeuse  de  la  racine 
de  1 ’allium  sativum.  Cette  substance  est  bien 
connue  par  son  odeur  forte  et  sa  saveur  parti- 
culière. L’ail  étoit  très-renommé  chez  les  an- 
ciens, et  comme  aliment,  et  pour  son  emploi 
dans  la  médecine.  Les  chimistes  l’ont  examiné  à 
plusieurs  reprises  ; et  en  considérant  l’état  des 
connoissances  chimiques,  à l’époque  où  Neuman 
en  fit  l’analyse , on  jugera  quelle  peut  être  re- 
gardée comme  très-exacte  (2).  Cadet  a soumis 
dernièrement  cette  substance  à l’examen  chi- 
mique (5). 

L’ail  en  se  desséchant , perd  environ  les  0.G6 
de  son  poids;  mais  cette  proportion  est  sujette 
sans  doute  à varier  considérablement.  Le  suc 
exprimé  de  l’ail  est  d’une'  consistance  épaisse , 


(1)  Gehlen,  Jour.  VI.  485. 

(a;  Neumau’s  Chem.  p.  481. 

(5)  Ann.  de  chim.  LIX.  106. 

' * 
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à-peu-près  comme  le  mucilage  ; il  rougit  légè- 
rement les  .couleurs  bleues  végétales.  Si  après 
l’avoir  étendu  d’eau,  et  filtré,  on  le  fait  bouillir, 
on  voit  se  former  des  flocons  d’albuçtine.  Le 
résidu  est  composé  principalement  de  muci- 
lage, dont  l’ail  fournit  une  très-grande  pro- 
portion , et  d’extractif  d’une  nature  un  peu 
âcre.  En  distillant  l’ail  avec  l’eau , il  fournit 
une  portion  d’une  huile  volatile  jaune , qui  est 
d’abord  plus  légère  que  l’eau , mais  qui  devient 
plus  pesante  à mesure  que  la  distillation  avance. 
C’est  à cette  huile  que  l’ail  doit  scs  propriétés 
les  plus  remarquables.’  Sa  saveur  est  trcs-àcre, 
et  son  odeur  forte.  Appliquée  à -la  peau,  elle 
produit  une  irritation  à-peu-près  égale  à celle 
qu’y  occasionnent  les  mouches  cantharides  ; on 
pourroit  même  s’en  servir  pour  faire  des  vési- 
catoires. Triturée  avec  l'oxide  de  fer  , clic 
donne  immédiatement  une  couleur  nqjre  j mais 
elle  n’agit  sur  aucun  des  autres  oxides  mé- 
talliques. 

Lorsqu’on  traite  l’ail  par  l’alcool , le  liquide 
prend  une  couleur  jaune  rougeâtre,  et  laisse, 
après  évaporation , un  extrait  brun , très-âcre, 
qui  attire  l’humidité  de  l’air. 

A la  distillation,  l’ail  fournit  d’abord  un  li- 
quide légèrement  coloré , et  d’une  saveur  très- 
âcre  j il  passe  ensuite  une  huile  brune  et  épaisse,. 
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et  une  grande  quantité  d’air  inflammable  et 
d’acide  car1-  onique.  Le  liquide  dans  le  récipient 
répand  l’odeur  d’ammoniaque  lorsqu’on  le  mêle 
avec  de  la  chaux.  4°5?o  parties  d’ail  laissèrent 
après  l’incinération  4896  parties  de  cendres , 
ou  environ  les  o.ia5  du  poids  de  l’ail.  Cadet  « 
obtint  de  172  parties  de  ces  cendres,  savoir: 


Potasse  et  carbonate  de  potasse.  . 33 

Sulfate  de  potasse  mêlé  de  muriatc 

de  potasse 58 

Alumine  . 2 

Phosphate  de  chaux..  .....  i5.6 

Oxide  de  fer..  ........  1.5 

Magnésie 9 

Chaux 14 

Silice  8 


141. * * 

T 4o6  parties  d’ail  frais  lui  fournirent 


Mucilage  

. . . 5 20 

Albumine  . 

. • . 57 

Matière  fibreuse  .... 

. . . 48 

Eau  , par  estimation  . . 

. . . 8oi 

i/|o6 

5°.  Oignon.  Cette  substance  est  la  racine  bul- 
beuse de  Yallium  cepa.  Comme  elle  a presque 

joutes  les  propriétés  de  l’ail , 

quoique  dans  uu 
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moindre  degré , on  pouvoit  s’attendre  à y trou- 
ver une  huile  volatile  , d’où  dépend  son  activité  ; 
mais  les  chimistes  ne  sont  parvenus  à en  séparer 
aucune  espèce  d’huile.  Lorsqu’on  le  distille  avec 
l’eau , le  liquide  qui  passe  a l’odeur  et  la  saveur 
de  l’oignon  , mais  il  ne  s’en  sépare  point 
d’huile  (i).  Il  s’ensuit  que,  s’il  en  contient  une, 
il  faut  qu’elle  s y trouve  en  très-petite  proportion, 
et  quelle  soit  soluble  dans  l’eau.  Cadet  a depuis 
essayé  d’extraire  de  l’oignon  une  huile  volatile , 
mais  il  n’a  pas  été  plus  heureux  que  INéuman  (a); 
il  reconnut  pourtant  que  le  principe  actif , quel 
qu’il  fût , agissoit  jusqu’à  un  certain  point  sur 
l’étain  de  l’alambic  dans  lequel  l’opération  se 
faisoit. 

. t 

4-  SquiUe.  C’est  la  racine  bulbeuse  de  la  scilla 
maritima.  On  l’emploie  en  médecine  comme 
diurétique  et  comme  vomitif.  Or»  n’a  pas  encore 
soumis  cette  substance  a 1 analyse  chimique  ; 
mais  on  -suppose,  d’après  différentes  prépara- 
tions pharmaceutiques,  quelle  contient  de  la 
résine,  de  l’extractif,  du  mucilage  et  du  prin-, 
cipe  amer. 


(i)  Neuman , p.  3q2. 

. (a)  Jour,  de  phys.  LJX.  1 1 J- 
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Section  XI. 

« * 

Des  lichens. 

' [ Histoire.  ] Les  lichens  forment  une  classe  de 
plantes  qui  diffèrent  sous  presque  tous  les  rap- 
ports des  autres  végétaux.  Il  en  est  beaucoup 
parmi  eux  qui  n’ont  pas  même  la  plus  légère 
apparence  de  plantes  ; mais  ils  forment  des 
croûtes  dures  qui  recouvrent  les  rochers , le 
bois  , les  arbres  , çtc.  D’autres  ont  la  forme 
de  feuilles  ou  de  branches  ; mais  on  ri y peut 
rien  apercevoir  qui  ressemble  à des  fleurs. 
Tournefort  et  Micheli  sont  les  premiers  bota- 
nistes qui  aient  fixé  le  mot  de  lichen , jusqu’alors 
vague  et  mal  (Jéfini,  à un  genre  particulier  de 
plantes.  Linnée  les  rangea  ensuite  parmi  les 
algues , et  il  en  décrivit  81  espèces.  Depuis  ce 
tems  les  lichens  ont  été  examinés  avec  beau- 
coup d’attention  par  un  grand  nombre  de  bota- 
nistes , dont  l’objet  principal  étoit  de  reconnoître 
et  de  décrire  leurs  parties  de  fructification, 
ainsi  que  de  s’assurer  des  divers  changemens 
qu’ils  subissent  dans  les  différentes  périodes  de 
leur  végétation  ; mais  il  en  est  très-peu  parmi 
eux  qui  aient  essayé  de  les  analyser,. ou  d’iu- 
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diquer  les  usages  auxquels  on  pourroit  les  em- 
ployer. Willemet  nous  a donné  une  description 
historique  de  41  espèces  de  lichens  , et  il  est 
entré  dans  le  détail  do  leurs  usages  économiques 
et  médicinaux.  Amoreux,  dans  une  dissertation 
sur  ce  sujet,  a fourni  sur  ces  substances  des 
détails  encore  plus  circonstanciés , en  publiant 
en  même  tems  l’analyse  chimique  de  quelques- 
uns  des  plus  remarquables  des  lichens.  Hoffman, 
qui  s’étoit  déjà  distingué  par  sa  classification 
botanique  des  lichens,  publia  en  1787  une  des- 
cription de  leurs  propriétés  chimiques  et  .éco- 
nomiques , et  nous  donna  l’analyse  chimique 
que  Georgi  avoil  faite  avec  le  plus  grand  soin  de 
plusieurs  d’entre  eux.  YVeslring  s’occupa  parti- 
culièrement de  l’emploi  des  lichens  dans  la 
teinture  ; et  dans  sept  dissertations  qu’il  publia 
successivement  depuis  1792  jusqu’à  1797,  dans^ 
lesïransactionsdeStockholm,  il  examina  presque 
tous  les  lichens  du  Nord,  en  décrivant  les  cou- 
leurs qu’ils  peuvent  fournir,  et  la  manière  de 
les  obtenir.  C’est  à ces  écrivains  , ainsi  qu’à 
Georgi,  que  nous  devons  la  connoissance  du 
petit  nombre  de  faits  publiés  jusqu’ici  sur  la 
composition  et  les  propriétés  chimiques  des 
lichens. 

Lcslichens  sont  très-nombreux  ; ils  se  trouvent 
dans  tous  les  pays  et  dans  tous  les  climats.  Los 
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botanistes  en  ont  décrit  beaucoup  plus  de  200 
espèces , comme  étant  indigènes  de  la  Grande- 
Bretagne. 

[ Certains  lichens  contiennent  de  la  gomme.  ] 
Les  expériences  de  Gcorgi , professeur  de  chi- 
mie à Pétersbourg,  nous  apprennent  que  les 
lichens  farinaceus,  glaucus  et  physodes , forment 
avec  l’eau  un  mucilage  qui  fournit  par  l’évapo- 
ration une  gomme  aussi  transparente  et  aussi 
insipide  que  la  gomme  arabique.  Le  lichen 
pulmonarius  produit  aussi  une  gomme  , dont  la 
saveur  est  un  peu  amère.  L'on  extrait  ainsi  de 
ces  lichens  les  0.25  de  leur  poids  de  gomme.  Us 
communiquent  à l’alcool  une  couleur  verte  et 
une  savenr  amère  (1).  Amoreux,  qui  répéta  ces 
expériences , obtint  du  lichen  pulmonarius  une 
gomme  rougeâtre,  beaucoup  moins  transparente 
.que  la  gomme  arabique.  Ce  lichen  donna  h 
l’alchol  une  couleur  jaune.  11  est  probable  qu’il 
avoit  examiné  une  espèce  difl'ércnle  de  celle 
que  Georgi  avoit  analysée,  ou  s’il  n’en  étoit 
pas  ainsi , les  lichens  dévoient  être  d’âges  bien 
ditférens. 

Amoreux  trouva  que  lorsqu’on  faisoil  macé- 


(1)  Voyez  lés  expériences  de  Georgi  , citées  par 
Amoreux  , dans  scs  Recherches  et  expériences  sur  le* 
divers  lichens,  p.  94. 
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rer  dans  l’eau  le  lichen  prunastri , ses  branches 
devenoient  transparentes  comme  une  membrane 
animale,  et  quelles  adhéroient  fortement  au  pa- 
pier. Dans  cet  état , il  est  insipide , mais  friable 
comme  le  céleri.  - 11  obtint  de  la  gomme  en 
abondance  du  lichen  islandicus,  et  de  tous  les 
lichens  à larges  feuilles  qu’il  examina.  11  par- 
vint à extraire  de  la  gomme  du  lichen  fraxi- 
neus,  du  lichen  cauinus  et  du  lichen  caperatus. 
Celui-ci  donna  une  couleur  jaune  citrique  à 
l’ammoniaque  (i). 

[ Des  lichens  alimens.  ] En  faisant  bouillir 
dans  l’eau  les  lichens  physodes  , hirtus  , fari- 
naceus , et  pulmonarius , Gcorgi  trouva  qu’ils, 
fournissoientun  mucilage  jaunâtre  presque  insi- 
pide , et  qu’on  pouvoit  manger  les  lichens  ainsi 
traités  eu  y ajoutant  un  peu  de  sel.  Us  donnè- 
rent tous  par  l’alcool  une  certaine  portion  de 
résine  ; mais  ils  ne  communiquèrent  aucune 
saveur  à l’eau  dans  laquelle  on  les  avoit  fait 
bouillir.  Après  l’incinération , ces  lichens  four- 
nirent un  peu  de  potasse,  de  chaux  et  de  silice, 
mais  on  n’y  trouva  point  de  sulfates  ni  de  mu- 
riates.  A la  distillation,  ils  donnèrent  une  eau 


(i)  Koyez  les  expériences  de  Georgi , citées  par 
Amoreux , dans  ses  Recherches  et  expériences  sur  les 
divers  lichens,  p.  95. 
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acidulé  , et  une  huile  jaune  ou  noirâtre  plus 
pesante  que  l’eau. 

Telles  sont  les  expériences  qui  ont  été  faites 
pour  parvenir  à connoître  les  parties  consti- 
tuantes d’un  petit  nombre  de  lichens.  Je  vais 
parler  maintenant  de  ceux  qui  sont  les  plus 
remarquables  par  la  matière  colorante  qu’ils 
fournissent. 

i . Lichen  roccella.  Ce  lichen , qui  fournit  à 
la  teinture  une  substance  connue  en  Angle- 
terre sous  le  nom  d’archil,  est  trcs-commün 
dans  les  îles  Canaries.  Mais  on  en  trouve  aussi 
en  France , et  sur  les  côtes  méridionales  de 
l’Angleterre.  Si  l’on  en  croit  Tournefort , cette 
drogue  colorante  fut  connue  des  anciens , qui 
s’en  servoient  pour  obtenir  la  couleur  qu’ils 
appeloient  pourpre  d’sfmorgos.  Quoi  qu’il  en 
soit,  la  découverte  de  la  propriété  colorante  du 
lichen  roccella  est  due  au  hasard  ; elle  fut  faite 
en  1 5oo  par  un  négociant  de  Florence  qui  avoit 
remarqué  que  l’urine  lui  donnoit  une  belle  cou- 
leur violette.  Depuis  ce  teins  cette  substance 
devint  un  objet  de  commerce  , et  ou  la  pré- 
para pendant  longtems  à Florence.  Ou  met 
le  lichen,  réduit  en  poudre,  dans  une  cuve 
avec  de  l’urine  et  de  la  chaux  vive , cl  on  a 
soin  de  remuer  régulièrement,  en  ajoutant  de 
nouvelles  quantités  d’urine  et  de  chaux  jus- 
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qu’à  ce  qu’il  ait  acquis  sa  couleur.  On  em- 
ploya également  d’autres  substances  ; mais 
on  a reconnu  que  celles  dont  nous  faisons  ici 
mention  , sont  les  seules  essentielles.  lHellot 
avoit  reconnu,  qu’en  traitant  les  lichens  par 
la  chaux  et  par  l’ammoniaque  , leur  matière 
colorante  se  développoit,  s’ils  en  contenoient  j 
et  Westring  a simplifié  l’opération  en  substi- 
tuant à l’ammoniaque  le  muriate  d’ammo- 
niaque. 

L’archil  ainsi  préparé  est  employé  au  besoin 
polir  aviver  d’autres  couleurs,  mais  celle  qu’il 
fournil  est  loin  d’être  fixe.  Ou  s’eu  sert  aussi  pour 
colorer  l’alcool  dans  les  thermomètres  ; INollet 
a observé  que  cette  teinture  perdoit  entière- 
ment sa  couleur  lorsqu’on  la  privoit  du  contact 
de  l’air,  mais  que  cette  couleur  se  rétablissoit 
par  l’admission  de  l’air.  Les  chimistes  n’ont 
pas  encore  déterminé  la  nature  de  celte  ma- 
tière colorante  de  l’archil. 

2.  Lichen  purcllus.  On  extrait  de  ce  lichen 
une  matière  colorante  qu’on  appelle  archil 
d’Auvergne , parce  que  cette  plante  est  très- 
abondante  dans  les  montagnes  de  ce  pays  , ainsi 
que  dans  d’autres  parties  de  la  France.  On  la 
trouve  aussi  très-communément  dans  la  Grande- 
Bretagne.  Ou  lui  fait  subir  à-peu-près  la  meme 
opération  qu’au  lichen  roccclja , et  le  produit 
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qu’il  donne  porte  le  même  nom , et  sert  aux 
mêmes  usages , mais  il  n’est  pas  si  recherché.  11 
est  évident  qu’ü  y a de  l’analogie  entre  la  ma- 
tière colorante  des  deux  plantes. 

3.  Lichen  pertusus.  Westring  traita  ce  lichen 
par  la  chaux  et  par  le  muriate  d’ammoniaque , 
et  il  en  obtint  une  matière  colorante  brune. 

4-  Lichen  venfosus.  Ce  lichen  teignit  la  laine 
en  une  couleur  brune  , qui  résista  à l’action 
des  alcalis. 

5.  Lichen  hœmaloma , il  produisit  une  cou-  * 
leur  jaune  de  cire. 

6.  Lichen  corallinns.  Westring  trouva  que 
ce  lichen  coulcnoit  une  très-grande  proportion 
de  matière  colorante.  Par  une  simple  infusion 
dans  l’eau  avec  un  peu  de  sel  commun  , il 
teignit  la  laine  en  jaune  , et  sans  aucune  ad- 
dition il  donna  un  brun  foncé  très-permanent. 
On  en  obtenoit  la  -même  couleur  en  le  traitant 
par  le  muriate  d’ammoniaque  et  par  la  chaux. 

• 7.  Le  lichen  pseudu  -corallinus  donna  une 

belle  couleur  orangé  , que  rehaussoit  le  muriate 
‘ de  cobalt. 

8.  Le  lichen  tartcirens  fournit  un  beau 
brun. 

9.  Le  lichen  centrifuçus  produisit  avec  les 
alcalis  (ixes , un  beau  jaune  de  cire;  avec  l'eau 
une  couleur  brune  ; et  avec  le  muriate  de  soude 
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et  le  nitrate  de  potasse  , une  couleur  orangée. 

10.  Lichen  saxatilis.  Ce  lichen,  avec  la  soude, 
donne  une  couleur  jaune  ; avec  la  chaux  et 
le  muriate  d’ammoniaque , une  couleur  de  nan- 
kin ; et  avec  le  muriate  de  soude  et  le  nitrate 
de  potasse  , une  teinte  orangée. 

1 1 . Le  lichen  phy  sodés  fournit,  avec  les  mêmes 
réactifs,  différentes  nuances  de  jaune  et  de  brun. 
Le  lichen  juniperus  donne  du  jauue  et  du 
brun  ; le  lichen  tenellus  du  jaune  , de  l’olive  et 
du  brun  rougeâtre  ; le  lichen  furfuraceus , du 
jaune  et  du  brun.  On  obtint  les  mêmes  cou- 
leurs d’un  grand  nombre  de  lichens  feuillus. 
Le  lichen  croceus,  traité  par  la  chaux  ’et  par  le 
muriate  d’ammoniaque , donna  une  couleur 
rouge.  Weslring  obtint  d’autres  lichens  des 
couleurs  semblables;  et  en  en  mêlant  plusieurs 
ensemble  , il  varioit  les  nuances  , et  produisoit 
une  suite  de  couleurs  nouvelles  , différant  dans 
leur  intensité  et  dans  leur  fixité  ; mais  il  iaut 
consulter  ses  dissertations  sur  ce  sujet  pour 
avoir  plus  de  détails  sur  ses  nombreuses  expé- 
riences (i). 

(i)  La  première  a été  traduite  en  français  et  imprimée 
dans  les  i5e.  et  17*.  vol.  des  Ann.  de  cliim.  Les  autres 
aont  insérées  dans  Crçll , Ann.  pour  1706,  1797  et  1799. 
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' Section  XII. 

Des  champignons. 

Les  champignons  forment  une  classe  de 
plantes  qui  naissent  et  meurent  si  rapidement 
que  celte  propriété  est  passée  en  proverbe.  Lors- 
qu’ils se  putréfient  , ils  répandent  une  odeur 
extrêmement  désagréable , et  sous  ce  rapport 
ils  paroissent  se  rapprocher  beaucoup  plus  des 
matières  animales  que  d’autres  substances  vé- 
gétales. 11  seroit  intéressant  d’avoir  une  analyse 
des  espèces  de  champignons  les  plus  remar- 
quables , on  y trouveroit  probablement  des 
substances  nouvelles;  mais  les  espèces  que  je 
vais  indiquer,  sont  à ma  connoissaucc  , les 
seules  qui  aient  été  examinées. 

i.  Boletus  laricis.  On  emploie  cette  plante 
en  médecine,  à l’état  sec.;  et  on  la  vend  sous 
le  nom  d 'agaric.  Bouillon-Lagrange  l’a  derniè- 
rement analysée  (i). 

On  l’achcte  en  morceaux  blancs  , légers  et 
friables.  L’enveloppe  extérieure  ressemble  à 
du  cuir , elle  est  d’une  couleur  foncée.  Sa 
saveur  est  douceâtre  d’abord , niais  elle  laisse 


(i)  Aun.  de  chiui.  II.  76. 
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dam  là  boucîie  une  impression  d’amertume  et 
d’àcreté.  En  faisant  macérer  l'agaric  dans  Fcau , 
il  communique  à ce  liquide  une  couleur  jaune 
et  une  saveur  douceâtre.  L’infusion  rouant  le» 

O 

couleurs  bleues  végétales  ; et  elle  tient  en  disso- 
lution du  sulfate  de  chaux  et  du  muriate  de? 
potdsse. 

Lorsqu’on  fait  bouillir  cette  substance  dans' 
réàtàf,  le  liquide  se  prend  en  gelée  par  Je 
refroidissement  ; et  si  après  l’avoir  évaporé  à 
siccité , on  le  traite  par  la  chaux  , l’odeur 
(famrr/onîâque  devient  sensible.  Si  l’on  fait 
bouillir  lé  boletus  dans  l’alcool , ce  liquidé 
acquiert  une  couleur  rouge  ; et  en  y ajoutant  de 
l’eau  , il  se  fdrme  un  précipité  qui  a les  pro- 
priétés d’une  résine.  Cette  résine  est  jaune  , 
cassante,  demi- transparente  et  d’une  saveur 
âcre  et  amère.  Si  après  l’avoir  traitée  avec  la 
chaux  , on  décompose  ensuite  la  dissolution 
par  l’acide  muriatique , on  én  obtient  une 
grande  quantité  d’acide  benzoïque.  11  résulte 
évidemment  de  ces  expériences  , que  l’agaric 
contient  de  la  résine  , de  l’acide  benzoïque  , 
diflerens  sels  , de  l’extractif,  et  une  portion  de 
matière  animale , à laquelle  il  faut  attribuer  la 
forme  gélatineuse  de  ht  décoction.  * 

L’acide  sulfurique  dissout  le  boletù*  et  le 
charbonne  promptement.  L’acide  nitrique  agît 
8.  5a 
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sur  lui  avec  énergie  ; il  se  dégage  du  gaz 
nitreux , et  le  boletus  brunit.  En  continuant 
l’action  de  l’acide  , on  obtient  des  cristaux 
d’acide  oxalique;  il  se  forme  aussi  de  l’acide 
malique , de  la  résine , et  une  substance  qui  se 
rapproche  de  la  nature  de  la  cire  par  ses  pro- 
priétés. Les  alcalis  lixes  lui  donnent  une  cou- 
leur rouge,  le  rendent  gélatineux,  et  il  se  dégage 
en  même  tems  une  grande  quantité  d’ammo- 
niaque (i). 

2.  Boletus  igniarius.  Ce  boletus  se  trouve  assez 
communément  en  Angleterre  sur  les  troncs 
d’arbres.  C’est  avec  l’une  de  ses  variétés  qu’on  fait 
X amadou  en  Allemagne  et  dans  quelques  autres 
pays.  On  le  prépare,  à cet  effet,  en  faisant  bouil- 
lir le  boletus  dans  une  dissolution  de  nitrate  de 
potasse , en  le  battant  jusqu’à  ce  qu’il  se  ramol- 
lisse suffisamment , et  en  le  faisant  alors  bouillir 
de  nouveau  dans  la  mente  dissolution.  Brossard, 
chirurgien  français,  recommanda  en  1750  l’a- 
garic comme  un  styptique  excellent;  et  il  en  fut 
fait  plusieurs  essais  en  France  et  en  Angleterre. 
Bouillon-Lagrange  l’a  dernièrement  soumis  aux 
recherches  chimiques  (2). 

Lorsqu’on  fait  bouillir  l’agaric  dans  l’eau  , 
- 

(1)  Bftiillon-Lagrange , Ann.  de  chim.  LI.  76. 

(a)  Ann.  de  chiai.  L1V.  92. 
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!a  liqueur  acquiert  une  couleur  brune  foncée  , 
et  une  saveur  légèrement  astringente.  Elle  tient 
en  dissolution  du  sulfate  de  chaux  et  du  mu- 
riate  de  potasse.  Evaporée  à siccité,  elle  laisse  un 
extrait  brun,  qui  attire  l’humidité  de  l’air.  Par 
l’incinération,  cet  extrait  se  réduit  en  une  cendre 
blanche,  contenant  une  portion  considérable  de 
potasse  -,  et  si  ou  la  dissout  dans  l’eau  , elle  ma- 
nifeste par  les  réactifs  , la  présence  de  chaux 
et  d’acides  muriatique  et  sulfurique.  En  calci- 
nant la  portion  du  bolclus  qui  reste . on  trouve 
qu’il  contient  du  phosphate  de  chaux,  du  phos- 
phate de  magnésie  et  de  l’oxide  de  fer. 

L’alcool  n’a  presque  pas  d’action  sur  ce  bole- 
tus  ; mais , à l’aide  de  la  chaleur , il  dissout 
une  petite  portion  de  résine.  L’acide  nitrique 
le  dissout  facilement  -,  il  se  forme  de  lucide 
malique  et  de  l’acide  oxalique  , et  probable- 
ment aussi  une  portion  de  principe  amer,  et 
il  se  dégage  de  l’acide  carbonique  et  du  ga* 
nitreux.  Les  lessives  alcalines  le  dissolvent , 
mais  diflicilemcnt  -,  elles  forment  cependant 
avec  cette  substance  un  liquide  savoneux  , et  , 
elles  en  séparent  une  petite  portion  d’ammo- 
niaque. Ces  expériences  nous  font  voir  que  ce 
boletus  diflere  du  précédent  sous  plusieurs  rap- 
ports. Il  contient  beaucoup  moins  de  résine , et 
une  proportion  beaucoup  plus  petite  de  matière 
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animale  , et  il  ne  foûrnit  aucune  trace  d’acid» 

benzoïque  (i). 

3.  lycoperdon  tuber , ou  tuber  cibarium  , 
truffes.  C’est  un  fungus  globuleux  qu’on  trouve 
à la  profondeur  de  ioo  ou  ia5  millimétrés  sous 
' terre  dans  des  lieux  boisés.  On  le  considère 
comme  étant  l’un  des  meilleurs  champignons 
pour  la  table.  Bouillon-Lagrange  en  a fait  der- 
nièrement l’analyse  par  un  procédé  analogue  à 
celui  déjà  décrit  pour  les  différentes  espèces 
de  blé  (2). 

La  t ru  fie , après  l’avoir  passée  sur  une  râpe  , 
fut  lavée  avec  de  l’eau  sur  un  tamis  jusqu'à  ce 
que  ce  liquide  cessât  de  lui  rien  enlever.  11 
resta  sur  le  tamis  une  matière  fibreuse  noirâtre. 
Le  liquide  n’altéroit  pas  les  couleurs  bleues 
végétales.  Abandonné  à lui-méme  , il  déposa 
une  matière  brune  qui  n’avoit  pas  de  ressem- 
blance avec  l’amidon  dans  ses  propriétés.  L’eau 
froide  a tres-peu  d’acliôn  sur  les  truffes;  mais 
l’eau  chaude  en  dissout  une  petite  portion , qui' 
a tous  les  caractères  de  l’albumine. 

La  truffe  ayant  été  traitée  avec  l’acide  nitrique, 
la  dissolution  s’en  opéra , et  il  se  dégagea  en 
même  tems  du  gaz  nitreux , de  l’acide  carboni- 


(1)  Bouillon-Lagrange.  Ann.  de  chim.  LIV.  92, 

(2)  Ann.  de  chiai.  XLYI.  197. 
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que,  et  du  gaz  azote  j et  la  dissolution,  donna  à 
la  distillation,  une  .liqueur  qui  contenoit  de  l’a- 
cide prussique.  Le  liquide  résidu  abandonna 
du  principe  amer,  une  matière  huileuse , et  de 
petits  cristaux , queBouillon-Lagrange  considéra 
comme  étant  une  combinaison  d’acide  oxalique 
et  de  principe  amer.  Il  y soupçonna  aussi  la 
présence  de  l’acide  malique. 

L’alcool  dissout  une  petite  portion  de  matière 
amère  brunâtre , qui  acquiert  les  propriétés  do 
résine  par  son  exposition  à l’air. 

Si  on  réduit  les  truffes  en  pâte  avec  de  l’eau , 
et  qu’on  las  abandonne  ainsi  à elles-mêmes  , 
elles'  acquièrent  l’odeur  du  fromage.  Mêlées 
avec  du  sucre  et  de  l’eau  , elles  entrent  en 
fermentation  ; il  se  dégage  de  l’acide  carbo- 
nique , et  il  se  forme  de  l’alcool. 

A la  distillation,  les  truffes  donnent  un  liquide 
acide , une  huile  noire  , du  carbonate  d'ammo- 
niaque, de  l’acide  carbonique,  et  de  l’hydrogène 
carburé.  Le  charbon  contient  de  la  magnésie,  du 
phosphate  de  chaux  , de  l’oxide  de  fer , et  de  la 
silice  (i). 

Robert  et  Antoine  ont  fait  sur  cette  plante 
plusieurs  expériences  qui  confirment  celles  de^ 
Bouillon-Lagrange . 

•r* " " 

(i)  Bouillon-Lagrange,  Ann.  de  clùm.  XLVL  «97. 
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4.  sfgaricus  piperatus.  Les  observations  de 
Trommsdorf  nous  apprennent , que  cette  plante 
contient  une  grande  portion  de  matière  particu- 
lière très-âcre,  ainsi  que  beaucoup  d’albumine. 
Lorsqu’on  la  distille,  elle  fournit  une  quantité 
assez  considérable  de  carbonate  d’ammonia- 
que (1). 

Quoique  les  espèces  dont  nous  venons  de 
parler  soient  les  seules  de  la  famille  nombreuse 
des  agarics  qui  aient  été  jusqu’à  présent  sou- 
mises à l’analyse  chimique  , il  y en  a cependant 
d’autres  qui  méritent  toute  notre  attention. 
Uagaricus  canipestris  , Y agaric  us*  coriaceus  , 
Vaga ricus  deliciosus  , et  quelques  autres  , sont 
très-communément  servis  sur  nos  tables  comme 
aliment , et  ces  espèces  forment  la  base  de  di- 
verses sauces.  D’autres  espèces  d’ agarics , telles 
que  le  rnuscarius , le  piperatus , etc. , sont  trcs- 
résineuscs. 

Les  mômes  observations  s’appliquent  aux 
diflei  entes  espèces  de  bolcli.  O11  observera 
sans  doute  beaucoup  de  faits  intéressans  dans 
l’analyse  du  phallus  esculcntus , ainsi  que  du 
phallus  impudicus , si  remarquable  par  la  mau- 
vaise odeur  qu’il  répand , et  par  la  rapidité  avec 
laquelle  il  entre  en  putréfaction. 


(1)  Ann.  de  chira.  XH.  aao. 
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Section  XIII. 

Des  maladies  des  plantes. 

i 

Ap  rès  avoir  décrit  les  parties  constituantes 
des  plantes  autant  que  l’état  encore  imparfait 
de  la  chimie  végétale  a pu  le  permettre  , il 
nous  reste  à parler  de  quelques  substances 
nouvelles  ‘auxquelles  les  maladies  des  plantes 
donnent  naissance,  et  à en  exposer  les  pro- 
priétés. Mais  quoique  les  maladies  des  plantes 
soient  nombreuses  et  bien  caractérisées  , et 
quoiqu’on  ressente  souvent  d’une  manière  ter- 
rible les  effets  quelles  produisent  sur  les  végé- 
taux employés  comme  alimens , on  n’a  fait  ce- 
pendant que  très-peu  de  progrès  dans  l’étude  do 
ces  maladies , et  dans  la  recherche  des  moyens 
à employer  pour  les  prévenir  ou  les  extirper. 
Les  observations  suivantes  sont  à cet  égard  les 
seules  purement  chimiques,  qu’on  puisse  jus- 
qu’à présent  rapporter. 

[ Ulcères.  ] i . Les  vieux  arbres  sont  souvent 
affectés  d’une  espèce  d’ulcère  dont  le  siège 
principal  est*  sous  l’écorce.  Là  les  sucs  subis- 
sent un  changement , et  prennent  une  certaine 
âcreté  qui  les  rend  susceptibles  de  corroder  % 
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et  de  détruire  les  parties  solides  de  la  plante** 
INous  sommes  redevables  à Vauquelin  de  re- 
cherches intéressantes  sur  la  sanie  ou  humeur 
morbifique  qui  s’écoule  par  ces  ulcères.  Il 
examina  celle  de  l’orme , arbre  particulièrement 
sujet  à cette  maladie  (i). 

Celte  humeur  est  quelquefois  aussi  transpa- 
rente que  l’eau , et  elle  a une  saveur  saline  et 
âcre  ; quelquefois  elle  est  légèrement  colorée  * 
et  quelquefois  elle  est  noirâtre  oju  brune.  Elle* 
dépose  sur  les  bords  do  l’ulcère  une  espèce  de- 
jniatièrc  molle  , qui  est  insoluble  dans  l’eau. 
L’écorce  qui  reçoit  l’humeur  transparente  qui 
£ouIe  ainsi  des  arbres  devient  blanche  comme- 
de  la  craie,  elle  acquiert  une  saveur  ajealine,  et 
fait  une  vive  effervescence  avec  les  acides.  Elje 
devient  friable , perd  sa  contexture  fibreuse , et 
présente  l’apparence  de  cristaux.  A l’aide  d’une 
loupe  on  peut  y discerner  dp  petits  rhom- 
boïdes , et  des  prismes  à quatre  pans.  L’hu- 
meur de  couleur  foncée  communique  à l’écorce 
un  aspect  noirâtre  , et  clic  la  rend  comme 
si  on  y avoit  appliqué  une  couche  de  vernis. 
Cette  matière  noire  y est  quelquelois  tellement 
abondanie  qu’elle  forme  des  espèces  de  stalac- 
tites. Elle  est  soluble  dans  l’eau;  ipais  elle  a une- 


(a.),  Aan.  de  chini.XXI..  3g.. 
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Saveur  alcaline  , et  lait  effervescence  avec  les 
acides. 

Vauquelin  trouva  que  la  matière  blanche  dé- 
posée autour  de  l’ulcère  sur  l’écorce  de  l’orme  y 
fao it  composée  de  : 

Matière  végétale  . , . , . Go.  5 
Carbonate  de  potasse  ...  54.3 

Carbonate  de  chaux.  ...  5.o 

. Carbonate  de  magnésie.  . . o.3 

100.0 

1^  matière  luisante  noire  con^istoit  en  car- 
bonate de  potasse , ejt  en  une  substance  végétale 
particulière  ayant  la  plupart  des  propriétés  de 
la  gomme  » quoiqu’elle  en  diOcrât  sous  quelques, 
rapports. 

La  tendance  destructive  de  ces  ulcères  dans 
les  arbres  est  assez  évidente.  Vauquclin  a fait 
voir,  que  pour  produire  la  quantité  de  matière 
blanche  qui  entonroit  l’ulcère  de  l’orme,  et 
sur  laquelle  il  fit  ses  expériences  , il  avoit  fallu 
qu’il  eût  été  détruit  au  moins  026  Kilogrammes 
fie  ce  bois  (1). 

[ Nielle  dans  le  froment.  ] 2.  La  nielle  est 
une  maladie  qui  attaque  les  différentes  espèces 
de  blés , sur-tout  le  froment , et  il  y a des 


0)  Ana.  de  dura.  XXI.  39. 
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années  où  elle  détruit  la  presque  totalité  del* 
récolte.  Elle  commence  d’abord  par  les  feuilles 
et  par  la  tige  , et  elle  finit  par  s’attacher  aux 
semences  , quelle  détruit  en  très-grande  partie , 
et  même  quelquefois  en  totalité  , en  laissant 
à la  place  une  matière  noire  âcre.  Les  botanistes 
ont  fait  connoître  que  cette  matière  noire  étoit 
une  espèce  de  petit  fongus,  qui  tire  sa  nourriture 
du  froment  (i).  Le  froment  ainsi  chargé  du 
fongus  noir  , a été  dernièrement  analysé  par 
Fourcroy  et  Vauquelin  , dans  la  vue  de  s’assu- 
rer de  l’exactitude  des  expériences  des  chimistes 
qui  les  a voient  précédés.  Le  résultat  de  leurs  re- 
cherches a été  publié  dans  le  sixième  volume  des 
Annales  du  Muséum  d'histoire  naturelle  (a). 

Lorsqu’on  fit  macérer  le  froment  avec  l’al- 
cool, il  se  sépara  une  portion  d’huile  âcre,  d’une 
couleur  verte  foncée , et  •ayant  la  consistance 
du  beurre.  L’eau  dans  laquelle  il  avoit  macéré 
étoit  devenue  acide  , et  en  la  saturant  avec 
la  potasse  elle  laissa  déposer  une  matière  ani- 
male , mêlée  de  phosphate  ammoniaco-magné- 
sien , et  elle  retint  en  dissolution  du  phosphate 


(i)  Voyez  une  description  de  ce  fongus  avec  des  gra- 
vures , et  des  conjectures  ingénieuses  sur  sa  propagation  y 
par  sir  Joseph  Banks.  Nicholson’s  Jour.  X.  225. 

(a)  XXXV.  53a. 
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de  potasse  : il  s’ensuit , que  l’acide  qu’elle  con- 
tenoit  éloit  l’acide  phosphorique.  Elle  tenait 
aussi  en  dissolution  une  matière  semblable  au 
gluten  du  froment  abandonné  à la  putréfaction. 
Le  résidu , soumis  à la  distillation , donna  de 
l’eau,  tenant  en  dissolution  de  l’acide  acétique 
et  de  l’acétate  d’ammoniaque,  une  huile  brune, 
et  une  quantité  de  charbon  , qui  s’élevoit  à- 
peu-près  aux  o.a5  du  poids  primitif.  11  résulta 
de  ces  expériences , que  le  froment  gâté  par  la 
nielle  contenoit  une  huile  âcre , du  gluten 
putride , du  charbon  , de  l’acide  phosphori- 
que , du  phosphate  ammoniaco-magnésien  , et 
du  phosphate  de  chaux  ; mais  on  n’y  put 
découvrir  de  tracts  d’amidon. 

[ Dans  l’orge.  ] 5.  L’orge  est  sujette  aune 
maladie  semblable  à celle  du  froment , et  sans 
doute  par  la  même  cause.  Einhof  a derniè- 
rement fait  des  recherches  chimiques  sur  ce 
grain , gâté  par  le  rubigo  ou  nielle.  Le  résultat 
de  ses  essais  s’accorde  à-peu-près  avec  les  ex- 
périences faites  par  Fourcroy  et  Vauquelin  sur 
le  froment  niellé.  11  ne  put  pas  y découvrir 
d’amidon.  L’infusion  aqueuse  rougissoit  les 
couleurs  bleues  végétales  , et  contenoit  un 
acide  qui  sembloit  être  l’acide  phosphorique.  Il 
s’y  trouvoit  aussi  une  matière  animale  parti  eu  - 
•lière , qui  différoit  par  ses  propriétés  des  parties 
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constituantes  de  l’orge,  et  une  certaine  quan- 
ti^ de  charbon  (i). 

MS»  ■ •"  ■■■■■r'.rwT.ffff  -'V'  ■'  r-T-rr^-rz-:. 


CHAPITRE  III. 

J)e  la  végétation* 

Il  ne  suffiront  jxas  sans  doute  d’avoir  fait  con- 
noître  les  différentes  substances  contenues  dans 
les  plantes , et  dont  elles  spnt  composées , si  on 
ne  s’attachoit  pas  à examiner  encore  comment 
ces  substances  sont  produites , et  à essayer  de- 
trace  r les  opérations  divers  dont  l'ensemble 
constitue  la  végétation.  Mais  on  ncd0*1  pas  s'at- 
tend^ à trouver  ici  tout  ce  qui  nous  resteroit  à 
exposer  sur  ce  sujet.  Les  merveilles  que  pré- 
sentent les  végétaux  n’ont  encore  été  que  très- 
imparfaitement  observées.  Parmi  les  organes, 
des  plantes , il  en  est  beaucoup  qui  sont  trop 
petits  pour  pouvoir  être  saisis  par  nos  sens  ; 
et  à peine  en  peut-on  suivre  complètement  upc 
seule  fonction. 

La  multiplicité  des  changemcns  qui  s’opèrent 
continuellement  et  à la  fois  daus  les  végétaux  ,, 


(0  Gchien’s  Jour.  Y L 91. 
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)a  grande  variété  de  substances  différentes,  et 
même  opposées,  qui  cependant  proviennent  des 
mêmes  ingrédiens  , et  presque  dans  le  même 
lieu , sont  autant  de  phénomènes  qui  frappent 
l’observateur  d’élonuement  ; de  meme  aussi 
l’ordre  et  l'habileté  avec  lesquelles  chaque  chose 
est  conduite  ne  doivent  pas  moins  le  confondre. 
11  n’y  a jamais  deux  opérations  qui  se  nuisent ; 
il  n’y  a ni  discordance  , ni  irrégularité  , ni 
trouble;  tous  les  moyens  sont  coordonnés;  tout 
but  est  facilement  rempli.  Ces  phénomènes  sont 
trop  admirables  pour  échapper  à notre  obser- 
vation, et  ils  sont  trop  importons  pour  ne  pas 
réclamer  toute  notre  attention.  Aussi  plusiéurs 
savans  distingues  par  leurs  eonnoissances  pro- 
fondes ont-ils  consacré  leur  vie  presque  toute 
entière  à l’étude  de  la  végétation  ; mais  leurs 
succès  n’ont  pas  été  jusqu’à  présent  en  raison 
de  leurs  efforts.  Personne  n’a  encore  pu  décou- 
vrir cet  agent  toujours  si  actif,  qui  produit  tant 
de  merveilles,  ni  parvenir  à le  saisir  sur  le  fait 
dans  ses  opérations.  On  a cependant  découvert 
un  grand  nombre  de  faits  très-intéressans.  J’es- 
saierai, dans  les  sections  qui  vont  suivre  , de  les 
rassembler  et  de  les  classer  de  manière  à faire 
voir  comment  ils  dépendent  les  uns  des  autres,  et 
peut-être  à déduire  les  conséquences  qui  dérivent 
évidemment  de  cette  dépendance  mutuelle. 
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Section  première. 

De  la  germination. 

[ Plantes  produites  de  semences.  ] i.  Les 
naturalistes  ont  prouve,  par  un  très-grand  nombre 
d’observations  et  de  faits  différens , que  toutes  les 
piaules  provienent  des  semences.  Les  prétendues 
exceptions  à cette  loi  générale  ont  disparu,  l’une 
après  l’autre,  à mesure  que  nos  connoissances  sur 
les  végétaux  se  sont  étendues  : et  il  ne  reste  pas 
aujourd’hui  une  seule  objection  qui , à cet  égard, 
mérite  la  plus  petite  attention.  La  dernière  tenta- 
tive qu’a  laite  Girtanner  (i)  pour  faire  revivre  la 
doctrine  de  la  génération  équivoque , ne  vaut 
pas  même  la  peine  qu’on  s’y  arrête  ; ‘parce  qu’il 
est  impossible  de  concilier  ses  conclusions  avec 
les  ea pèriences  de  M.  Senncbicr  sur  la  subs- 
tance même  qui  sert  de  base  à sa  théorie. 

[ Semences  composées  de  trois  parties.  ] Toute 
semence  est  composée  de  trois  parties,  savoir: 
le  cotylédon , la  radicule  et  la  plumule.  Elles 
sont  ordinairement  renfermées  dans  une  en- 
veloppe. ’ 

On  peut  discerner  aisément  ces  trois  parties 


(0  Aon.  d*  clum.  XXXIV-  35. 
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dans  la  fève  des  jardins  ; car  cette  semence  est 
d’une  dimension  si  grande , que  tous  ses  organes 
sont  extrêmement  distincts.  En  enlevant  les 
enveloppes  extérieures  de  la  fève , qui  sont  au 
nombre  de  deux , et  qui  varient  en  épaisseur 
dans  leurs  différentes  parties , on  trouve  que 
cette  semence  se  divise  facilement  en  deux  lobas, 
à-peu-près  de  la  même  grosseur  et  de  la  même 
forme.  Chacun  de  ces  lobes  s’appelle  col ; lé- 
don  ( fig.  i.  a.  ).  Les  cotylédons  de  la  lève  sont 
donc  au  nombre  de  deux. 

[ Radicule.  ] Près  de  cette  partie  des  lobes , 
qui  est  contiguë  à ce  que  l’on  appelle  Yceil  de 
la  fève,  il  y a un  petit  corps  rond  et  blanc  ( b ) 
qui  sort  d’entre  les  deux  lobes , et  qu’on  appelle 
la  radicule. 

[ Plumule.  ] A la  radicule  se  trouve  attaché 
un  autre  petit  corps  rond  (c)  qui  est  entre  les 
cotylédons  , et  qui  en  est  tellement  couvert , 
qu’il  est  nécessaire  qu’ils  soient  séparés  pour 
qu’on  puisse  le  voir.  Ce  corps , est  appelé  la 
plumule. 

L’apparence  et  la  forme  de  ces  trois  parties 
varient  beaucoup  dans  les  différentes  semences, 
mais  elles  existent  dans  toutes.  La  forme  et  la 
grosseur  de  la  semence  dépendent  principale- 
ment des  cotylédons.  Le  nombre  des  cotylédons 
v^rie  dans  différentes  semences.  Quelques-unes, 
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comme  celles  du  froment,  de  l’avôîbé,  de  l'orgft 
et  de  toute  la  famille  des  graminées,  n’ùut  qu’un 
cotylédon.  Il  èn  est  qui  en  ont  troîs,  d’autres 
six,  comme  les  semences  dii  cresson  des  jardins; 
mais  dans  la  plupart,  comme  dans  la  fève,  il' 
n’y  en  a que  deux. 

[ Germination.  ] 2.  Lorsqu’on  place  nrié  se* 
mencedans  des  circonstances  favorables  à lavé  <jé* 

o 

talion,  elle  change  bientôt  d’apparence.  La  radi- 
cule se  convertit  en  racine  , et  s’enfonce  datts1 
la  terre,  tandis  que  la  plumùle  s’élève  et  devient- 
tronc  ou  tige.  Ces  ehangemens  caractérisent  la 
germination ; procédé  qui  ne  dépend  donc  pa'à 
uniquement  de  la  semence,  puisqu’elle  ne  gentoë 
pas  également  sous  tous  les  climats  et  dans  toutes 
les  saisons,  mais  qui  tient  aussi  de  l’influence  de1 
quelques  causes  étrangères. 

f Humidité  requise.  ] 3.  C’est  uri  fait  bieri 
connu  que  les  semcncés  ne  germent  pas  sans 
humidité;  car  celles  qui  sont  gardées  dans  un 
lieu  parfaitement  sec,  ne  végètent  pas  dû  tout,- 
sans  que  pour  cela  leur  faculté  végétative  soit 
détruite.  ÏJeuu  est  donc  essentielle  à la  gerrrti* 
nation  ; trop  d’eau  cependant  fi’est  pas  moins 
préjudiciable  à la  plupart  deS  semences  , que  lit: 
sécheresse  absolue.  Les  semences  des  plantés? 
aquatiques,  à la  vérité , germent  et  végètent  trcsM' 
bien  dans  l’eau;  itfaiS  la  plupart  des  atitrés7 
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semences,  si  on  les  garde  dans  ce  liquide  au-delà 
d’un  certain  teins , se  pourrissent  et  Unissent 
par  être  entièrement  détruites. 

[ Chaleur .]  4-  On  sait  aussi  que  les  semences, 
quoique  pourvues  d’une  quantité  convenable 
d’eau , ne  germent  pas  si  la  température  est  au- 
dessous  d’un  certain  degré.  On  n’a  jamais  pu, 
par  exemple  , faire  germer  une  semence  au 
degré  de  la  congélation  ou  au-dessous:  et  cepen- 
dant ce  degré  de  froid  n’altère  pas  la  faculté 
végétative  des  semences  ; car  il  en  est  plusieurs 
qui  végètent  tout  aussi  bien  après  avoir  été 
gelées  , ou  après  ayoif  été  gardées  dans  de  l’eau 
glacée.  On  eu  peut  donc  alors  conclure,  qu’un 
certain  degré  de  chaleur  est  indispensable  à la 
germination  des  semences,  et  que  chaque  espèce 
de  plante  paroît  avoir  un  degré  de  température 
qui  lui* est  particulier,  auquel  ses  semences 
commencent  à germer  ; car  chaque  semence  a 
sa  saison  particulière  à laquelle  elle  commence 
à germer,  et  cette  saison  varit^avec  la  tempé- 
rature de  l’air.  M.  Adanson  trouva  que  des 
graines,  semées  à la  même  époque  en  France 
et  dans  le  Sénégal  , sortoient  toujours  plutôt  de 
terre  dans  ce  dernier  pays  où  le  climat  est  plus 
chaud  qu’en  France  (i). 


(i)  Encyc.  inélhod. , physiol.  végét.  124. 
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[ Gaz  origène.  ] 5.  Quoique  placées  dans  une 
température  convenable,  cl  suffisamment  pour- 
vues d’humidité , les  semences  ne  germeront 
pas,  si  elles  sont  entièrement  privées  d’air  at- 
mosphérique. M.  Ray  trouva  que  des  graines  de 
laitue  ne  germoient  pas  dans  le  vide  fait  sous 
le  récipient  de  la  machine  pneumatique,  mais 
qu’elles  CQmmençoient  à végéter  aussitôt  qu’on 
inlroduisoil  l’air  (i).  Homberg  fil  sur  le  même 
sujet  un  grand  nombre  d’expériences,  qui  furent 
publiées  dans  les  mémoires  de  l’académie  pour 
1G9D.  Il  trouva,  que  la  plupart  des  semences 
qu’il  soumèttoit  à l’expérience  refusoient  de  vé- 
géter dans  le  vide  de  la  machine  pneumatique  ; 
quelques-unes  cependant  germèrent:  maisBoylc, 
Muschenbrock  et  Bocrhaave , qui  firent  succcs- 
siveihent  des  expériences  sur  le  même  sujet, 
prouvèrent , de  la  manière  la  pins  évidente , 
qu’aucune  plante  ne  végète  dans  le  vide;  et  que 
dans  ceux  des  cas  mentionnés  par  Horoberg , le 
vide  n’étoit  pas  parfait.  Il  s'ensuit  donc  qu’au- 
cune semence  11e  germe  sans  le  contact  de 
l’air  atmosphérique , ou  de  quelque  gaz  qui  en 
ait  les  propriétés.  C’est  par  cette  raison  que  les 
semences  ne  germent  pas  à une  certaine  pro- 
fondeur au-dessous  de  la  surface  de  la  terre. 


(1)  Phil.  Trans.  N°.  LUI. 
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Scliéele  reconnut  que  les  fcves  ne  germoient 
pas  sans  la  présence  du  gaz  oxigène  : M.  Achard 
démontra  ensuite  que  le  gaz  oxigène  étoit  abso- 
lument nécessaire  à la  germination  de  toutes 
semences;  et  qu’aucune  semence  ne  germera 
dans  le  gaz  azote , dans  le  gaz  hydrogène , ni 
dans  le  gaz  acide  carbonique,  à moins  que  ces 
gaz  ne  contiennent  un  mélange  de  gaz  oxigcne. 
Ces  expériences  ont  été  conlirmées  par  celles 
de  M.  Gough  , de  Cruickshanks  et  de  beaucoup 
d’autres  savans  (i).  11  en  résulte,  que  ce  n’est  pas 
tout  l’air  atmosphérique  qui  est  nécessaire  à la 
germination  des  semences , mais  seulement  l’oxi- 
gène  qu’il  contient. 

Humboldt  s’est  assuré  que  les  semences  végé- 
toient  plus  rapidement  dans  l’acide  oximuria- 
tique,  ou  quand  elles  en*étoient  arrosées  ; et  l’on 
sait  que  cet  acide  abandonne  avec  beaucoup 
de  facilité  son  oxigène.  Cet  acide  paroît  même 
augmenter  la  force  végétative  des  semences. 

■ , ■ 

\ 

(i)  Carradori , à la  vérité,  a voulu  prouver  dernière-* 
ment  que  les  semences  commencent  à germer  sans  oxi- 
gène. (Ann.  de  chim.  XLYIII.  188. } Mais  Saussure  nous 
apprend  que  l’eau  dans  laquelle  on  treApe  les  semences 
, dans  ces  cas , tient  en  dissolution  assez,  d’oxigène  pour 
fsrc  commencer  la  germination  , mais  non  pas  assez  pour 
qu’elle  puisse  continuer.  ( Recherches  chimiques  sur  la 
végétation,  p.  3.  ) 
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On  a garde  pendant  longloms  à Vienne  plusieurs 
semences , qui  avoient  constamment  refusé  de 
germer,  mais  qui,  lorsqu’on  les  traita  par  cet 
acide,  végétèrent  promptement  (i).  . 

[ Action  de  la  lumière.  ] 6.  La  lumière  a aussi 
une  influence  considérable  sur  la  germination 
des  semences.  Ingéniions/,  trouva  que  les  se- 
mences germoieut  toujours  plus  promptement 
dans  l’obscurité  que  lorsqu’elles  étoient  exposées 
à la  lumière  (a).  Sennebier  répéta  ses  expé- 
riences , et  en  obtint  les  mêmes  résultats  (5); 
mais  l’abbé  Bertholin,  si  connu  par  ses  travaux 
ayant  pour  objet  de  prouver  l’influence  de  l'élec- 
tricité sur  la  végétation , lit  des  objections  contre 
les  conclusions  de  ces  naturalistes , et  il  affirma 
que  la  différence  dans  la  germination  des  se- 
mences à l’ombre  et  S la  lumière,  n’éloit  pas 
due  à ce  fluide  lui-même,  mais  bien  à la  diffé- 
rence de  l’humidité  qui  s’évaporoit  plus  promp- 
tement des  semences  exposées  à la  lumière,  que 
de  celles  qui  étoient  à l’ombre.  Il  ajouta  que 
. lorsqu’on  avoit  soin  de  tenir  les  semences  éga- 
lement humides,  celles  qui  étoient  frappées  par 

les  rayons  du  soleil  germoieut  plus  vite  que 

• 

(1)  Journ.  de  phys.  XLVII.  65. 

(2)  Expériences  sur  les  végétaux.  II. 

(3)  Mém.  physico-chimiques.  III.  34  »■ 
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celles  qui  étoient  à l’ombre  (i).  Mais  lorsque 
Senncbier  répéta  ses  premières  expériences  , eu 
employant  tous  les  moyens  possibles  pour 
conserver  une  humidité  égale  dqns  les  deux  cas, 
il  trouva  constamment  que  les  semeuces  ger- 
nioient  plus  promptement  à l’ombre  (a).  On 
en  peut  donc  conclure,  que  la  lumière  nuit  à 
la  germination  ; et  que  c’est  une  des  raisons 
pour  lcsquellas  on  recouvre  les  semences  avec 
le  sol  où  elles  doivent  se  développer.  Mais 
il  y a lieu  de  croire , d’après  les  expériences 
récentes  de  Saussure,  «pie  la  lumière  n’est 
nuisible  qu’à  raison  de  la  chaleur  quelle  pro- 
duit -,  car  lorsqu'il  intercepta  lcs>  rayons  directs 
du  soleil , sans  empêcher  cependant  le  oontact 
de  la  lumière  , la  germination  des  semences 
ne  fut  pas  sensiblement  retardée  (5). 

7.  Ou  a vu  ainsi  que  les  semences  ne  ger-* 
ment  point  sans  le  concours  de  l’humidité  de 
la  chaleur  et  de  l’oæigène.  •Maintenant  il  nous 
reste  à examiner  de  quelle  manière  ces  corps 
affectent  la- semence,  et  quels  sont  les  chan- 
gemens  qu’ils  y opèrent. 

[ Phénomènes  de  la  germination.  J O11  avoit 


(l)  Jour,  de  phys.  1789.  décembre. 

(a)  Encyc.  niéth. , physiol.  véget.  p.  126. 

(3)  Recherches  chimiques  sur  la  végétation,  p.  al. 
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déjà  observe,  que  toutes  les  semences  ont  un 
ou  plusieurs  cotylédons.  Ces  cotylédons  con  ■ 
tiennent  une  certaine  quantité  de  matière  fari- 
neuse , amassée  Jà  pour  servir  de  nourriture  au 
jeune  embryon  aussitôt  qu’il  commence  à en 
avoir  besoin.  11  faut  cependant  que  cet  aliment 
subisse  quelque  préparation  avant  qu’il  puisse 
être  approprié  par  la  plante , à la  formation 
ou  au  perfectionnement  de  ses  organes.  Il  est 
probable  que  tous  les  phénomènes  que  nous 
remarquons  dans  la  germination , consistent 
dans  les  changemens  chimiques  qui  sont  pro- 
duits dans  cet  aliment,  et  dans  le  développe- 
ment qui  en  résulte  des  organes  de  la  plante. 

[ Dégagement  d'acide  carbonique.  ] Lors- 
qu'une semence  est  placée  dans  des  circonstances 
favorables,  elle  s’imbibe  peu-à-peu  d’humiditc, 
et  dégage  aussitôt  après  une  ccrtaiue  quantité 
de  gaz  acide  carbonique , lors  même  qu’il  n’y 
a pas  présence  de  gaz  oxigène  (i).  S’il  n’y  a 
pas  «de  gaz  oxigène  présent , le  dégagement 
cesse  bientôt , et  il  n’y  a point  de  germina- 
tion j mais  si  le  gaz  oxigène  est  là  , il  s’en 
convertit  une  portion  en  gaz  acide  carbonique. 
11  paroit,  d’après  les  expériences  de  Saussure  , 


(i)  Gougl) , Manch.  Mém.  IV.  3 1 5.  Cruickshanks , 
Rollo  on  dial  ries.  p.  452, 
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que  si  on  laisse  germer  des  semences  dans  une 
quantité  déterminée  de  gaz  oxigène  ou  d’air  at- 
mosphérique, le  volume  du  gaz  n’est  pas  altéré , 
la  quantité  d’acide  carbonique  étant  égale  à 
la  quantité  d’oxigène  qui  a disparu.  Il  s’ensuit 
que  dans  ce  volume  l’ac^c  carbonique  con- 
tient exactement  la  totalité  de  l’oxigène  con- 
sumé (1). 

[ Oxigène  de  l’air  diminué. ] Ainsi  la  semence 
n’absorbe  pas  d’oxigène  ; ou  au  moins , si  elle 
absorbe  de  ce  principe , elle  n’en  retient  rien  , 
puisque  la  totalité  s’en  dégage  en  état  de  com- 
binaison avec  le  carbone.  La  quantité  d’oxi- 
gène ainsi  convertie  en  acide  carbonique  par 
la  germination  des  plantes,  est  en  quelque 
sorte  proportionnelle  au  poids  de  la  semence  ; 
mais  il  y a des  semences  qui  en  exigent  plus 
que  d’autres.  Dans  les  expériences  de  Saussure, 
le  froment  et  l’orge  consommoient , à poids 
égaux , moins  d’oxigène  que  les  pois , et  ceux- 
ci  moins  que  les  fèves  et  les  haricots.  La  quantité 
d’oxigène  consommée  par  le  froment  et  par 
l’orge  s’éleva  entre  un  et  deux  millièmes  de  leur 
poids  j et  cette  quantité  pour  les  lèves  et  ha- 
ricots, peut  être  d’un  centième  de  leur  poids(2). 


(1)  Jour,  de  phys.  XL1X.  9a. 

(2)  Recherches,  p.  i3. 
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Des  expériences  semblables  furent  faites  par  le 
docteur  Woodhouse  (1). 

Il  ne  paroit  pas  qu’il  y ait  décomposition 
d’eau  dans  l’acte  de  la  germination , au  moins 

I ien  ne  prouve  évidemment  qu'il  en  soit  ainsi. 

II  ne  se  dégage  ni  ga^hydrogène  ni  gaz  oxîgène; 
et  au  lieu  de  décomposition  d’eau , il  ne  seroit 
pas  surprenant  qu’il  s’en  formât  une  portion  par 
l’union  de  ses  parties  constituantes,  l’hydrogène 
et  l’oxigène  , existant  préalablement  dans  la 
semence.  Lorsque  Saussure  lit  sécher  des  se- 
mences à une  certaine  température  avant  la 
germination , et  qu’après  la  germination  il  les 
eut  ramenées  au  même  poiut  de  dessication , il 
trouva  constamment  que  la  diminution  du  poids 
étoit  plus  grande  qu’elle  ne  devoil  l’être.  C’est 
ainsi  que  73  pois  , qui  desséchés  à a5°  ccntigr., 
pesoient  ensemble  îagrammes,  ayant  été  intro- 
duits avec  sept  fois  leur  poids  d’eau  dans  un 
vase  plein  d’air  atmosphérique,  et  renversé  pen- 
dant deux  jours  sur  du  mercure , germèrent  ët 
produisirent  74  centimètres  cubes  d’acide  car- 
bonique. Il  les  retira,  elles  lit  sécher  lentement 

» 

(l)  Il  essaya  les  semences  du  zea  niays,  de  l’opium 
petroselinuni  , de  la  lactuca  sativa,  de  la  cucurbita  citrulla  , 
du  phaseolus  sativus,  du  sisymbrium  sativum,  du  raphanus 
salivus.  Elles  changèrent  l’osigene  en  acide  carbonique. 
IS’icholsou’s  Jour.  II.  181. 
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à la  même  température  ; et  pendant  la  dessi- 
cation elles  convertirent  74  centimètres  cubes 
de  plus  d’oxigène  en  acide  carbonique.  Or  ces 
1 48  centimètres  cubes  d’acide  carbonique  con- 
tiennent 110  milligrammes' de  carbone.  Lors- 
qu’on évapora  à siccité  l’eau  dans  laquelle  les 
pois  avortent  germé  , elle  laissa  4b  milligrainm. 
de  matière  nmcilagineuse.  Ainsi  les  pois,  par 
leur  germination  et  le  dessèchement,  11e  durent 
perdre  que  i58  milligrammes,  laissant  un  résidu 
de  13.842  gramm.  Mais  leur  poids  11’étoit  que 
de  13.256  grammes,  il  y avoit  donc  une  perte 
de  44®  milligrammes  au-delà  de  ce  dont  on  pou- 
voit  rendre  compte  par  le  mucilage  pris  par 
l’eau  et  par  l’acide  carbonique  formé.  On 
est  donc  forcé  de  supposer  que  cette  perte  est 
due  à l’eau.  Cette  eau,  suivant  les  expériences 
de  Saussure,  semble  être  formée  , ou  mise  en 
liberté  pendant  la  dessication  des  semences  ; 
car  la  quantité  en  augmentoit  toujours  en  pro- 
portion de  ce  que  cette  dessication  s’opéroit 
plus  lentement  (1). 

[ Nourriture  préparée  dans  les  cotylédons . ] 
Plusieurs  semences,  acquièrent  par  la  germina- 
tion une  saveur  sucrée.  On  en  a conclu , que 


(1)  Saussure,  Recherches  chimiques  sur  la  végétation, 
p.  17. 
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le  mucilage  qu’elles  contiennent  est  converti 
en  matière  saccharine.  On  voit  que  la  pro- 
portion du  carbone  est  diminuée  par  la  ger- 
mination ; et  a moins  qu’il  n’y  ait  formation 
d’eau , la  proportion  de  l’hydrogène  et  du  car- 
bone. doit  être  proportionnellement  augmentée. 
Il  est  évident,  d’après  le  procédé  de  prépara- 
tion de  la  drèche,  qu’il  y a pVoduction  de  cha- 
leur pendant  la  germination.  J’ai  vu  des  radi- 
cules d’orge,  qu’on  avoit  laissées  sans  les  remuer 
sur  le  plancher  à la  drèche , pousser  dans  une 
seule  nuit  de  i3  millimètres,  et  la  température 
s’ètre  élevée  à 58°  centigrades. 

Tous  ces  phénomènes  ne  paroissent  être  que 
le  résultat  de  changemeus  chimiques  qui  s'o- 
pèrent; au  moins  n’avons-nous  aucune  raison 
de  conclure  qu’il  y intervienne  aucun  autre 
agent , puisque  le  foin , lorsqu’il  est  imbibé  d’hu- 
midité, présente  à-peu-près  les  mêmes  procédés. 
Il  y a dégagement  de  gaz  acide  carbonique  , 
absorption  de  gaz  oxigène  , et  production  si 
abondante  de  chaleur,  que  le  foin  s’enflamme 
souvent  : et  il  s’y  forme  en  même  tems  une 
certaine  quantité  de  sucre.  Il  faut  attribuer  à 
un  changement  partiel  analogue  la  saveur  gé- 
néralement beaucoup  plus  sucrée  dans  le  vieux 
foin  que  dans  celui  nouvellement  récolté.  Or, 
nous  n’avons  aucune  raison  de  suppose^  qu’il 


Digitized  by  Google 


Germination.  5a5 

résiclç  dans  le  aucun  des  agens  particuliers 
aux  substances  végétales,  puisque  toute  végéta- 
tion et  toute  faculté  de  végéter  sont  évidemment 
détruites. 

[ Nourriture  transmise  dans  la  radicule.  ] 
Lorsque  la  matière  farineuse  dans  les  semences 
des  végétaux  est  convertie  en  ^tiere , il  se 
manifeste  dans  les  cotylédons  un  grand  nombre 
de  vaisseaux.  On  peut  se  faire  une  idée  assez 
exacte  de  leur  distribution  par  l’inspection  de  la 
figure  2.  On  peut  à la  vérité  découvrir  ces  vais- 
seaux dans  beaucoup  de  semences  avant  que  la 
germination  commence  ; mais  ils  deviennent 
beaucoup  plus  distincts  après  quelle  a fait  quel- 
ques progrès.  Grcvv , Malpighi  et  Hcdwig  ont 
démontré  qu’il  en  sortoit  des  ramifications  , qui 
passoient  dans  la  radicule , et  qui  se  distri- 
buoient  à travers  chacune  de  ses  parties.  Elles 
transmettent  évidemment  à la  radicule  la  nour- 
riture qui  se  prépare  dans  les  cotylédons;  car 
Bonnet  et  Sennebier  ont  reconnu  par  expé- 
riences , que  si  l’on  coupe  les  cotylédons  , 
même  après  que  les  phénomènes  ci-dessus  décrits 
ont  eu  complètement  lieu,  la  germination  cesse 
sur-le-champ.  La  matière  alimentaire  est  donc 
transportée  des  cotylédons  dans  la  radicule  ; 
celle-ci  augmente  de  volume , prend  la  forme 
d’iuic  racine , s’enfonce  dans  la  terre , et  devient 
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bientôt  capable  d’extraire  la  n<£rriture  néces- 
saire à l’accroissement  futur  de  la  plante.  Mais 
alors  même  que  la  radicule  de  la  plante  est 
devenue  une  racine  parfaite , la  plante  cesse  de 
végéter  si  on  retranche  les  cotylédons,  ainsi 
que  Sennebier  s’en  est  assuré  par  expérience. 
11  en  résult^uonc  encore  que  les  cotylédons 
sont  absolument  nécessaires  à la  végétation  de 
la  plante. 

[ Feuilles  séminales.  ] Les  cotylédons  pren- 
nent alors  l’apparence  de  feuilles  , qui  se  mon- 
trent au-dessus  de  la  terre,  et  forment  ce  qu’on 
appelle  les  feuilles  séminales  de  la  plante.  Après 
cela  la  phnnule  augmente  peu-à-peu  en  dimen- 
sion ; elle  s’élève  au-dessus  du  sol,  et  elle  se 
déploie  en  branches  et  en  feuilles.  Les  feuilles 
séminales,  périssent  bientôt  après,  tombent,  et  la 
plante  continue  de  passer  par  tous  les  procédés 
de  la  végétation  sans  leur  assistance. 

Comme  il  ne  paroîl  pas  qu’il  y ait  aucune 
communication  entre  les  cotylédons  et  la  plu- 
mule  , il  doit  s’ensuivre  que  la  nourriture 
passe  de  la  radicule  dans  la  plumule  : et  on 
voit  effectivement  que  la  plumule  ne  commence 
à végéter  que  lorsque  la  radicule  a pris  un 
certain  accroissement.  Puisque  la  plante  cesse 
de  végéter,  même  après  la  conversion  de  la 
radieuleen  racine,  si  onlui  enlève  les  cotylédons 
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avant  que  la  plumule  soit  développée  , il  s’en- 
suit que  la  radicule  ne  suffît  pas  par  elle-même 
pour  que  la  végétation*  se  maintienne , et  que 
les  cotylédons  continuent  encore  d’y  contribuer 
en  partie.  On  a déjà  vu  en  quoi  consiste  cette 
part  qu’ils  ont  au  soutien  de  la  végétation,  ils 
préparent  F aliment  destiné  à la  nourriture  de  la 
plante.  La  racine  alors  est  d’ellc-même  insuffi- 
sante pour  remplir  cet  objet.  Lorsque  les  cotylé- 
dons prennent  la  formo  de  feuilles  séminales , il 
est  clair  que  toute  la  nourriture  qui  y étoit  origi- 
nairement déposée  pour  le  soutien  de  la  plante 
embryon  est  épuisée , et  cependant  ils  conti- 
nuent d’être  aussi  nécessaires  qu’auparavant.  Il 
faut  donc  qu’ils  reçoivent  la  matière  alimentaire 
qui  est  imbibée  par  les  racines  ; qu’ils  lui  fas- 
sent subir  quelques  cbangemens  qui  la  rendent 
propre  à la  végétation , et  qu’ils  la  renvoient  de 
nouveau  pour  être  transmise  à la  plumule. 

M.  Bonnet  s’est  assuré  pâr  un  grand  nombre 
d’expériences , répétées  par  M.  Sennebier  avte 
les  mêmes  résultats,  .que  si  on  retranche  les 
cotylédons  après  que  la  plumule  a acquis  une 
certaine  grosseur,  qui  doit  être  au  moins  dé 
deux  millimètres,  la  plante  ne  cesse  pas  de 
végéter,  mais  quelle  continue  de  le  faire  en 
restant  toujours  très-petite  : sa  grandeur , com- 
parée à celle  d’une  plante  à laquelle  on  n’a  pas 
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enlevé  les  cotylédons , n’est  que  dans  le  rapport 

de  2 à 7 (1). 

Lorsque’la  plumulc  *s’est  complètement  dé- 
veloppée en  feuilles , on  peut  enlever  les 
cotylédons  sans  nuire  à la  plante,  et  ils  péi’is- 
sent  d’eux-mémes  très-promptement.  Il  paroit , 
alors,  que  cette  nouvelle  fonction  des  cotylé- 
dons est  remplie  ensuite  par  la  partie  de  la 
plante  qui  s’élève  au-dessus  de  terre. 

3\ous  venons  de  tracer  les  phénomènes  de 
la  germination  autant  que  les  conuoissauces 
actuelles  ont  pu  les  faire  découvrir.  Les  faits 
sont  évidens  -,  mais  la  manière  dont  ils  sont 
produits  nous  est  encore  cachée.  On  ne  sau- 
roit  expliquer  ni  comment  la  nourriture  entre 
dans  les  vaisseaux,  ni  de  quelle  manière  elle 
en  est  transportée  dans  les  difl’érentes  par- 
ties de  la  plante.  On  ne  sait  pas  davantage 
par  quels  moyens  cette  nourriture  est  déposée  * 
dans  chaque  organê , ni  comment  elle  y est  em- 
ployée à faire  augmenter  en  dimension  les  par- 
ties déjà  formées , ou  à en  produire  de  nouvelles. 
Ces  phénomènes  n’ont  aucune  analogie  avec 
ceux  de  la  mécanique  ou  de  la  chimie  ; mais  ils 
ressemblent  exactement  à ce  qui  se  passe  dans 
L’organisation  et  la  nourriture  des  animaux. 


(i)  Encycl.  niétliod. , physiol.  végét.  42. 
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Ils  sont  par  conséquent  du  domaine  de  la 
science  connue  sous  le  nom  de  phjsiologie. 


■ * 

Section  II. 

De  la  nutrition  des  plantes. 

Les  plantes , après  qu’elles  ont  germé  , ne 
restent  pas  stationnaires  ; mais  elles  augmentent 
continuellement  de  volume.  Chaque  saison , 
par  exemple  , ajoute  considérablement  à la 
grosseur  d’un  arbre.  La  racine  pousse  de 
nouveaux  jets , et  les  anciens  deviennent  plus 
grands  et.  plus  étendus.  La  même  augmen- 
tation a lieu  dans  les  branches  et  dans  le 
tronc.  .En  examinant  ce  phénomène  de  plus 
près  , on  trouve  qu’une  nouvelle  couche  de 
bois  , ou  plutôt  d’aubier  (i)  a été  ajoutée  à 


(i)  Lorsqu'on  examine  le  bois  avec  attention  , on  trouve 
qu’il  n’est  pas  le  même  dans  toute  son  épaisseur.  La  partie 
jtkcée  immédiatement  sous  l’écorce  est  plus  molle,  plus 
blanche  et  plus  succulente  que  les  autres;  et  par  cette 
raison  , on  lui  a donné  le  nom  d ’alburnum  pu  aubier.  Le 
bois  parfait  est  plus  brun , plus  dur  et  plus  dense  que  l’au- 
bier, et  les  couches  augmentent  en  densité,  à mesure  qu’elles 
s’approchent  du  centre. 
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l’arbre  dans  tontes  ses  parties  , et  que  cettfl 
addition  a eu  justement  lieu  au-dessous  de 
l’écorce.  On  trouve  aussi  qu’une  couche  d’au- 
bier a pris  l’apparence  du  «bois  proprement 
dit.  Outre  cette  addition  de  libre  végétale  , 
il  s’est  produit  un  grand  nombre  de  feuilles  , 
et  l’arbre  pousse  des  fleurs , et  donne  des  se- 
mences. 

[ Les  plantes  ont  besoin  (te  se  nourrir.  ] 11 
résulte  de  toutes  ces  observations,  qu’il  se  mani- 
feste continuellement  dans  les  plantes  une  grande 
quantité  de  matière  nouvelle  ; et  comme  il  se- 
roit  absurde  de  supposer  qu’elles  puissent  créer 
une  matière  nouvelle  , il  faut  bien  qu’elles  la 
reçoivent  de  l’extérieur  par  quelque  conduit. 
Auési  ont-elles  besoin  de  nourriture  comme  les 
animaux.  Mais  quelle  est  cette  nourriture?  et 
d’où  peuvent-elles  la  tirer?  On  ne  peut  répondre 
à ces  questions  qu’en  considérant  attentivement 
les  substances  que  les  végétaux  contiennent , et 
en  examinant  celles  de  ces  substances  qui  sont 
nécessaires  à leur  végétation.  Si  on  pouvoit 
y réussir  complètement , on  acquerroit  beau- 
coup de  lumières  sur  la  nature  des  sols  9t 
des  engrais,  et  sur  quelques-unes  des  questions 
les  plus  importantes  en  agriculture.  Mais  nous 
sommes  bien  loin  encore  d’être  en  état  d’ap- 
profondir le  sujet. 
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[Eau  nécessaire.  ] i . D’abord,  il  est  certain 
que  les  plantes  ne  végéteroient  pas  sans  eauj 
car  toutes  les  fois  quelles  en  sont  entièrement 
privées  , elles  se  dessèchent  et  périssent.  De  là 
l’avantage  bien  connu  des  pluies  , des  rosées 
et  des  arrosemens  artificiels  de  la  terre.  L’eau 
est  donc  alors  au  moins  une  partie  essentielle 
de  la  nourriture  des  plantes  ; mais  comme  il  y 
en  a beaucoup  qui  croissent  dans  l’eau  pure,  on 
peut  mettre  en  question  si  l’eau  n’est  pas  la  seule 
nourriture  des  plantes.  Cette  opinion  fut  admise 
dès  longtems  , et  il  fut  fait  des  expériences 
nottibreuses  pour  en  démontrer  la  vérité.  OU 
peut  même  dire  que  cette  hypothèse  étoit  celle 
généralement  adoptée  dans  le  17e.  siècle  ; et 
que  quelques-uns  de  ceux  qui  contribuèrent  le 
plus  à l’avancement  de  Ja  physiologie  végétale , 
dans  le  17e.  siècle,  l’avoient  embrassée.  Se» 
partisans  les  plus  zélés  furent  Vau  Helmont , 
Boyle,  Bonnet,  Duhamel  et  Tillet. 

[ L’eau  supposée  la  seule  nourriture  des 
plantes.  ] Van-Helmont  planta  un  saule , qui 
pesoit  2.267  kilogrammes  dans  un  vase  de  terre 
contenant  90.687  kilogrammes  de  terre  des- 
séchée préalablement  au  four , et  humectée 
avec  de  l’eau  de  pluie.  Il  enfonça  ce  vase  dans 
la  terre , et  il  arrosoit  son  saule  tantôt  avec  de 
l’eau  de  pluie  , et  tantôt  avec  de  l’eau  distillée. 

8.  54 
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Au  bout  de  cinq  ans  , il  pesoit  76.808  kilo- 
grammes , et  la  terre  dans  laquelle  il  étoit 
planté,  après  avoir  été  desséchée  de  nouveau, 
ne  se  trouva  avoir  perdu  que  67  grammes  de 
son  premier  poids  (1).  11  y avoit  donc  une 
augmentation  de  7 4- 691  kilogrammes,  et  ce- 
pendant il  sembloit  que  le  saule  n’avoit  pris  que 
de  l’eau  pure  ; ou  en  avoit  donc  pu  conclure  que 
l’eau  pure  suffisoit  à la  nourriture  des  plantes. 
Mais  Bergman  fit  voir  en  1775  (2)  l’insufiisance 
de  celte  expérience  pour  décider  la  question. 
Il  fit  connoitre,  d’après  les  expériences  de 
Margraf , que  l’eau  de  pluie  employée  par  Van 
Helmont,  contenoit  autant  de  terre  qu’il  en 
pouvoit  exister  dans  le  saule  au  bout  de  cinq 
années  ; car,  suivant  les  expériences  de  Margraf, 
453.4-39  grammes  d’eau  de  pluie  contiennent 
65  milligrammes  de  terre  (3).  L’accroissement 
du  saule  ne  prouve  donc  nullement  que  la  terre 
contenue  dans  les  plantes  sc  forme  aux  dépens 
de  l’eau.  De  plus  , ainsi  que  l’a  remarqué 
M.  Kirvan  (4)  , le  vase  de  terre  devoit  avoir 
souvent  absorbé  , de  la  terre  environnante , de 


(1)  Opéra  Van  Helmout,  p.  io5. 
(a)  Opusc.  V.  9a. 

(3)  Ibid.  II.  1 5 et  19. 

(4)  Irish.  Trans.  V.  160. 
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i’humiditc  imprégnée  d’une  substance  quel- 
conque contenue  dans  la  terre  ; car,  ainsi  que 
l’ont  lait  voir  Haies  (i)  et  Tillet(a),  les  vases 
de  terre  qui  ne  sont  pas  recouverts  d'un  vernis 
vitreux,  transmettent  très-facilement  l’humidité. 
On  ne  peut  donc  tirer  aucune  conclusion  dè 
cette  expérience  ; et  en  effet,"  toutes  les  subs- 
tances que  le  saule  contenoit , excepté  l’eàu’, 
avoient  pu  provenir  de  l’eau  de  pluie , de  là 
terre  daus  le  vase,  et  de  l’humidité  absorbée  du 
sol  environnant. 

Les  expériences  de  Duhamel  et  de  Tillet  ne 
sont  pas  plus  décisives  ; de  sorte  qu’il  est  im- 
possible , d’après  elles  , de  décider  la  question  , 
l’eau  est  elle  ou  non  la  seule  nourriture  des 
plantes  ? mais  toutes  les  tentatives  qui  ont  été 
faites  jusqu’à  présent  pour  élever  des  plantes 
avec  de  l’eau  parfaitement  pure  ont  été  infruc- 
tueuses ; les  plantes  ne  végètent  que  pendant  un 
certain  tems , et  jamais  leurs  semences  ne  sont 
parfaites.  Hassenfratz,  Saussure,  et  d’autres, 
oht  fait  des  essais  de  ce  genre , et  sans  plus 
de  succès.  Duhamel  trouva , qu’un  chêne  qui 
éloit  provenu  d’un  gland  dans  l’eau,  dépéris- 
soit  de  plus  en  plus  chaque  année.  On  sait , 


(i)  Vcgét.  Stat.  I.  5. 

(a)  Mém.  par.  1772,  p.  29. 
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aussi , que  telles  des  ratines  bulbeuses  , telles 
que  les  jacinthes , les  tulipes  , etc.  , qu’on  fait 
croître  dans  l'eau , finissent  par  ne  plus  fleurir, 
jtK’  même  par  na  plus  végéter , à moins  qu’ou 
ne  les  plante  dans  4a  terre  tous  les  deux  ans  , 
S4r-»tout  si  elles  produisent  annuellement  de 
nouvelles  racines  bulbeuses,  et  que  les  anciennes 
périssent.  Ou  peut  raisonnablement  conclure 
4e  ces  expériences  et  de  ces  faits  , que  l’eau 
n'est  pas  la  seule  nourriture  des  plantes. 

En  effet , loin  que  l’eau  soit  la  seule  nour- 
riture des  plantes,  il  ny  a en  général  qu’une 
certaine  proportion  do  ce  liquide  qui  leur  soit 
utile  : en  quantité  trop  grande  il  leur  est  tout 
aussi  préjudiciable  qu’en  quantité  trop  petite. 
Quelques  plantes à la  vérité,  prennent  leur 
accroissement  dans  l’eau , et  ne  végéteroient 
-pas  dans  une  autre  situation  ; mais  toutes  les 
autres  sont  entièrement  détruites  si  on  les  laisse 
pendant  trop  longteros  dans  ce  liquide.  Une 
certaine  proportion  d'humidité  est  nécessaire  à 
•la  végétation  de  la  plupart  des  plantes , et  c’est 
une  des  raisons  pour  lesquelles  les  plantes  exi- 
-gent  dificrens  sols.  Le  riz,  par  exemple,  veut 
un  soi  très-bumide  j il  ne  réussiroit  pas  dans 
les  terreius  qù  le  froment  croît  avec  vigueur , 
et  le  froment , au  contraire , pourriroit  dans 
les  terres  à riz. 
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On  doit  donc , dans  le  choix  d’un  sol  pour 
la  culture  des  plantes , considérer  la  quantité 
d’humidité  qui  convient  le  mieux  nacelles  que 
l’on  veut  y faire  croître.  Or , la  sécheresse  ou 
l’humidité  d’un  sol  dépend  de  deux  choses  ; de 
la  nature  et  des  proportions  des  terres  qui  le 
composent*  et  de  la  quantité  de  pluie  qui  y 
tombe.  Chaque  sol  contient  au  moins  trois 
terres  * la  silice , la  chaux  et  l’alumine , et  quel- 
quefois aussi  la  magnésie.  La  silice  est  toujours 
à l’état  de  sable.  Les  sols  retiennent  l’humidité 
plus  ou  moins  longtems  selon  les  proportions 
de  ces  terres.  Ceux  qui  contiennent  la  plus 
grande  qfuitité  de  sable  la  perdent  le  plus 
promptement,  et  ceux-là  dans  lesquels  se  trouve 
la  plus  grande  quantité  d’alumine  ,1a  conservent 
le  plus  longtems.  Le  premier  est  un  sol  sec  f 
le  second  est  un  sol  humide.  La  chaux  et  la 
magnésie  forment  des  sols  qni  tiennent  le  mi- 
lieu entre  ces  deux  extrêmes  ; elles  rendent  un 
sol  sablonneux , plus  susceptible  de  retenir 
l’humidité  , et  elles  diminuent  Fhamidiîé  d’«rt 
sol  argileux.  ïl  est  donc  évident,  qu’en  mêlant 
ensemble  dans  des  proportions  convenables  cés 
quatre  terres , on  peut  se  faire  à volonté  un 
sol  de  tout  degré  quelconque  de  sécheresse  ou 
d’humidité.  ‘ »• 

Mais , quelle  que  soit  1»  nature  du  so  1.  son 
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humidité  dépend  en  général  de  la  quantité  de 
pluie  qui  y tombe  ; s’il  n’y  pleut  jamais  , il  reste 
sec , quelque  propriété  qu’il  ait  de  retenir  l'hu- 
midité; et  si  les  pluies  sont  très-fréquentes,  il 
faut  que  le  sol  soit  très-poreux  pour  ne  pas 
être  constamment  humide.  Ainsi , la  propor- 
tion des  diflérentes  terres  dans  un  sol , doit 
dépendre  de  la  quantité  de  pluie  qui  y tombe. 
Dans  un  pays  pluvieux  , le  sol  doit  être  per- 
méable , et  contenir  une  très-grande  proportion 
de  sable  ; et  dans  un  pays  sec , il  faut  qu’il 
retienne  l’humidité  , et  par  conséquent  qu’il 
contienne  une  plus  grande  proportion  d’argile. 

[ Les  plantes  absorbent  leur  noQriture  de 
l’ atmosphère .]  a.  Il  a été  complètement  prouvé 
que  l’air  est  nécessaire  à la  végétation  des  plantes. 
Les  dernières  expériences  chimiques  ont  aussi 
mis  hors  de  doute  qu’une  grande  partie  au 
moins  de  la  matière  carbonée  quelles  contien- 
nent, leur  est  fournie  par  l’atmosphère;  ainsi 
les  plantes  tirent  de  l’atmosphère  trois  articles 
de  leur  nutrition  ; savoir  , X acide  carbonique, 
F oxigène  et  l’humidité  ; mais  il  n’a  pas  encore 
été  discuté  jusqu  a quel  point  les  plantes  sont 
susceptibles  d’ajjsorber  l’acide  carbonique  , sans 
le  secours  du  sol  où  elles  végètent  ordinai- 
rement. 

Hassenfratz  analysa  les  ratines  bulbeuses  de 
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quelques  jacinthes,  afin  de  reconnoître  la  quan- 
tité d’equ , de  carbone  et  d’hydrogène , qu’elles 
conteuoient.  En  répétant  plusieurs  fois  L’analyse 
d’un  certain  nombre  de  ces  racines , il  parvint  à 
déterminer  les  proportions  de  ces  substances 
dans  un  poids  déterminé  de  la  bulbe.  11  exa- 
mina de  la  meme  manière  les  haricots  et  les 
semences  de  cresson.  U fit  végéter  dans  l’eau 
pure  un  certain  nombre  de  chacune  de  ces 
plantes , qu’il  avoit  préalablement  pesées  afin 
de  s’assurer  de  la  quantité  précise  de  carboné 
quelles  contenoient.  Les  plantes  furent  placées 
ensuite  dans  des  lieux  diliérens,  les  unes  dans 
l’intérieur  d’appartemens  , et  d’autres  en  plein 
air.  Elles  prirent  leur  accroissement,  et  pous- 
sèrent des  fleurs  , mais  elles  ne  produisirent 
point  de  semences.  Il  les  fit  dessécher  ensuite , 
ayant  soin  de  recueillir  toutes  leurs  feuilles , et 
chaque  autre  partie  qui  s’en  étoit  détachée  pen- 
dant la  végétation.  En  soumettant  chaque  plante 
à l’analyse  chimique , il  trouva  que  la  quantité 
de  carbone  qu’elles  contenoient , étoit  un  peu 
moindre  que  celle  qui  existoit  dans  la  bulbe 
ou  dans  la  semence  qui  avoit  donné  naissance 
à la  plante  (i). 

Ces  expériences  ont  été  répétées  dernièrement 


(i)  Ann.  de  chiin.  XIII.  188. 
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par  Saussure  avec  un  résultat  bien  différent. 
Ayant  laissé  végéter  pendant  quelque  teins  dans 
de  l’eau  distillée  des  jets  de  mentha  piperita , 
i}s  donnèrent  une  portion  de  carbone,  à-peu- 
près  double  de  celle  qu’ils  en  contenoient  ori- 
ginairement (i).  Mais,  lorsqu’on  répéta  la  même 
expérience  dans  un  lieu  où  il  n’eniroit  que  très- 
peu  tic  lumière,  la  proportion  du  carbone  , au 
lieu  d'avoir  augmenté , éloil  un  peu  diminuée , 
ainsi  que  l’avoit  remarqué  Hasscnfratz.  Il  s’en- 
suit qu'il  est  probable  , que.  le  résultat  qp  il 
obtenoit  n’éloit  dû  qu’à  un  manque  de  lumière. 
On  ne  peut  donc  pas  douter  que  les  plantes , 
lors  même  quelles  végètent  dans  l’eau  pure, 
ne  soient  capables  d’absorber  leur  nourriture 
de  l'air  atmosphérique  ; mais  comme  dans  celte 
situation  , elles  ne  peuvent  produire  de  se- 
mences parfaites,  et  qu’au  contraire  elles  lan- 
guissent par  degrés , et  cessent  de  végéter , il 
est  évident  que  l’eau  et  l’air  seuls  ne  leur  suffis- 
sent pas. 

5.  La  troisième , et  la  seule  source  qui  reste 
aux  plantes  pour  y puiser  leur  nourriture,  est 
le  sol  sur  lequel  elles  croissent.  Or,  ce  sol  ests 
composé  de  deux  parties  ; de  terres  pures  qui 
en  constituent  la  base,  et  des  débris  d’animaux 


(0  Recherches  chimiques  sur  la  végétation , N»»  LI. 
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et  de  végétaux  qui  y sont  employés  comme 
engrais. 

La  partie  terreuse  du  sol  sert  à alimenter  la 
plante,  et  à lui  fournir  la  quantité  d’eau  qui  lui 
convient  ; mais  comme  toutes  les  plantes  con- 
tiennent des  matières  terreuses  et  salines  » « 
que  ces  substances  y sont  constamment  pré- 
sentes, on  ne  peut  plus  se  refuser  à les  con- 
sidérer comme  étant  eu  quelque  Sorte  une  de  ' 
leurs  parties  constituantes  essentielles.  Or  il  y 
a lieu  de  croire  que  le  sol  sur  lequel  les  plantes 
végètent  influe  considérablement  sur  la  pro- 
portion de  ces  matières  terreuses  et  salines. 
Saussure  fit  croître  des  fèves  dans  trois  eir- 
conslances  différentes.  Les  unes  furent  arrosées 
avec  de  l’eau  distillée  ; les  au-tres  furent  plantées 
dans  du  gravier  et  arrosées  avec  l’ean  de  pin  Le  ; 
d’autres  enfin  furent  mises  dans  un  pot  rempli 
de  terreau , et  placé  dans  igi  jardin.  Les  cendres 
que  ces  différentes  plantes  fournirent  se  trouvè- 
rent être  respectivement  dans  les  proportions 
suivantes  (i)  : 

• Cçllcs  pimentée*  avec  l’eau  distillée.  . « V9 

2.  Celles  alimentées  avec  l*eaü  de  pluie 7. 5 

3.  Celles  cjui  avoient  végété  dan*  le  terreau..  12.0 


(1)  Recherches,  p,  281. 
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Ici  la  quantité  de  matière  fixe  fournie  par 
les  plantes  qui  avoient  végété  dans  le  terreau  r 
étoit.  au-delà  de  trois  fois  plus  considérable 
que  celle  obtenue  des  plantes  qui  n’avoient  été 
alimentées  que  par  l’eau  distillée. 

Le  même  naturaliste  examina  les  cendres  de 
diverses  plantes  végétant  sur  un  sol  granitique 
et  sur  un  sol  calcaire  (i).  Les  plantes  qui  avoient 
végété  sur  le  sol  granitique  contenoient  une 
proportion  considérable  de  silice  et  d’oxides 
métalliques  ; celles  qui  avoient  crû  sur  le  sol 
calcaire  , ne  contenoient  que  peu  ou  point  de 
ces  substances,  mais  il  s y trouvoit  une  plus 
grande  proportion  de  terre  calcaire  que  dans  les 
plantes  granitiques. C’est  ainsi  que  lepinusabies, 
le  produit  de  chacun  de  ces  deux  sols , donna 
les  proportions  suivantes  de  corps  fixes. 


(i)  Ces  sois  ctoicnt  composés  ainsi  qu'il  suit: 


Granitique, 

Cale  a ire. 

Silice  ....... 

. . j5i5 

Carbonate  de  chaux.  . 

. 98.000 

Alumine  *..... 

. . i3.a5 

Alumine 

. o.6a5 

Chaux 

. . . 1.74 

Oxide  de  fer  . . . . 

. a6i5 

Fer  et  manganèse  . 

. . . 9 0° 

l'etrole  ...... 

, 0 oa5 

99 

99.275 
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Sol  grauilique- 

Sol  cale. 

Potasse 

...  3.6o) 

Sulfates  et  muriates  alcalins 

...  4,24! 

• 1 J 

Carbonate  de  chaux 

• • . 46 . 34 • • • 

. 63 

Carbonate  de  magnésie... 

• • • 6.77  • • « 

. O 

Silice 

...  15.49. . * 

. O 

Oxides  métalliques  ...... 

• • « 10.52... 

. O 

99.82 

94(0 

Ainsi  on  ne  peut  pas  douter,  que  la  nature  du 
sol  n’influe  considérablement  sur  la  proportion 
de  matière  terreuse  que  les  plantes  contiennent  -, 
mais  on  n’a  pu  encore  décider  si  elles  tirent  du 
sol  la  totalité  de  ces  principes  fixes  , ou  si  elles 
sont  susceptibles  de  les  former  jusqu’à  un  cer- 
tain point  par  des  facultés  végétatives  qui  nous 
soilt  inconnues.  Les  expériences  de  Saussure 
nous  porteroient  à croire,  que  toutes  les  terres 
qu’on  trouve  dans  les  plantes  sont  absorbées  du 
sol  ; tandis  que  celles  de  Schræder  semblent 
prouver,  qu’il  s’en  forme  une  portion  par  la 
végétation  , lors  même  que  les  plantes  sont 

— ..  — 

• 

(i)  Phil.  Mag.  YIII.  1 85.  Jour,  de  {Thys.  LU.  27. 
[Voyez  la  table  d’incinérations  imprimée  dans  ce  volume, 
où  Pon  trouve  le  résultat  de  toutes  les  expériences  d» 
Saussure. 
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placées  de  manière  à ne  pouvoir  tirer  aucun 
principe  fixe  du  sol  sur  lequel  elles  croissent. 

L’académie  de  Berlin  proposa  , pour  sujet  de 
prix , de  déterminer  la  proportion  des  parties 
constituantes  terreuses  des  différentes  espèces 
de  blés  , et  de  s’assurer  si  ces  parties  terreuses 
se  forment  par  les  procédés  de  la  végétation. 
Schrœdcr , pharmacien  de  Berlin , remporta  le  • 
prix,  et  l’académie  publia,  en  1800,  le  résultat 
de  ses  expériences.  Il  analysa  les  semences  du 
froment , du  seigle , de  l'orge , de  X avoine , et  il 
s’assura  de  la  proportion  de  terre  qne  chacun  de 
ces  blés  contient.  U examina  de  la  même  ma- 
nière la  paille  du  seigle  (ï). 

[ Expériences  de  Schrœdcr.  ] Après  avoir 
détermiué  ainsi  les  proportions  de  terre  que  ces 
semences  eonteuoient , Schrœdcr  essaya  de  tes 
faire  croître  dans  quelque  milieu  qui  ne  pût  leûr 
fournir  aucun  ingrédient  terreux  quelconque. 
Ses  tentatives  furent  pendant  longtems  infruc- 
tueuses ; car  chacune  des  substances  dont  il  se 
sérvoit , contenoit  plus  ou  moins  de  terre,  et, 
par  conséquent,  n’értort  pas  propre  à ses  essais. 

11  trouva  à lu  Un  que  le  soufre  eu  fleurs  pouvait; 
être  employé  avec  avantage , comme  ne  conte- 


(>)  On  * donnd  dans  ce  volume  le  résultat  de  ccs 
analyses. 
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nani  aucune  matière  terreuse  quelconque  , et  les 
semences  y germant  bien  et  y poussant  parfaite- 
ment bien  leurs  racines  , lorsque  ces  fleurs  de 
soufre  étoient  convenablement  humectées  d’eau. 
Après  le  soufre,  ce  fut  avec  les  oxides  d’anti- 
rttoinc  et  de  zinc  qu’il  réussit  le  mieux.  Les 
semences  furent  alors  plantées  dans  une  boîte 
contenant  du  soufre , qu’il  plaça  dans  un  jardin 
ù une  distauce  qui  put  les  garantir  de  toute 
poussière  et  de  la  pluie , mais  en  y laissant  un 
libre  accès  à la  lumière  et  à l’air,  et  il  les  ar- 
rosa avec  de  l’eau  distillée.  11  trouva  que  les 
blés  élevés  ainsi , contenoient  plus  de  matière 
terreuse  qu’il  n’en  existoit  dans  les  semences  qui 
les  avoient  produits.  Dans  ce  cas  alors,  il  pa- 
roîtroit  qu’il  y auroit  eu  formation  de  matière 
terreuse , à moins  que  de  concevoir  qu’il  en 
pouvoit  exister  une  quantité  suffisante  flottant 
dans  l’air  pour  fournir  tout  ce  qu’on  en  avoit 
trouvé.  Depuis  la  publication  de  sou  mémoire, 
qui  a remporté  le  prix  , Scbraeder  a publié 
d’autres  expériences  sur  le  mèpie  sujet.  11  y fait 
mention  des  essais  de  Saussure  et  des  résultats 
qu’il  obtint  des  végétaux , croissant  sur  des  sols 
calcaires  et  granitiques  j et  il  porta  particuliè- 
rement l’attention  des  chimistes  sur  le  fait 
établi  par  Saussure  , que  les  plantes  qui  végètent 
dans  un  sol  calcaire,  ou  qui  avoient  crû  sur 
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un  sol  calcaire  , qui  ne  contenoit  que  peu 
ou  point  de  silice  , iournissoient  cependant 
une  portion  considérable  de  cette  terre  (i). 
Einhof  trouva  aussi  dans  les  cendres  d’un 
pirtus  srlvestris , 0.65  de  chaux,  et  cepen- 
dant l’arbre  avoit  végété  sur  un  sol  qui  ne 
fournissoit  aucune  trace  de  la  présence  de  cette 
terre.  II  nous  apprend  aussi  qu’il  a vu  souvent 
les  lichens  prunastri  et  ciliaris  couverts  dans 
les  mois  d’août  et  de  septembre  d’une  croûte 
de  carbonate  de  chaux  , quoiqu’il  ne  se  trouvât 
point  de  chaux  dans  le  voisinage , et  quoiqu’il 
u y eût  point  d’autres  plantes  qui  en  fussent 
ainsi  recouvertes  (2). 

Saussure  a observé  avec  beaucoup  de  jus- 
tesse , que  l’absorption  de  la  matière  terreuse 
ne  dépend  pas  tant  des  terres  qui  constituent 
la  base  du  sol  sur  lequel  les  plantes  végètent  , 
que  de  la  proportion  de  terre  tenue  en  disso- 
lution dans  la  partie  liquide  du  sol.  Cette  ob- 
servation donnera  sans  doute  l’explication  de 
plusieurs  des  faits  déjà  cités  ; mais  elle  ne  suffit 
pas  pour  détruire  les  expériences  de  Schræder , 
qui  tendent  directement  à prouver  qu’il  se  forme 
des  terres  par  les  procédés  de  la  végétation. 


(1)  Gehlen,  Jour.  III.  538. 
(a)  Ibid.  p.  553. 
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« 

[ Le  sol  contient  des  sels.  ] 4-  Les  plantes 
contiennent  toujours  , outre  les  terres  , une 
certaine  portion  de  matière  saline.  Celles  qui 
végètent  à une  certaine  distance  de  la  mer 
contiennent  de  la  potasse  , tandis  que  les 
plantes  marines  contiennent  de  la  soude  et  du 
‘muriate  de  soude.  Le  phosphate  de  chaux  sy 
trouve  toujours  , et  le  phosphate  de  potasse  y 
existe  très-souvent.  Il  y a des  plantes  qui  con- 
tiennent des  sels  particuliers.  Ainsi  il  existe 
ordinairement  du  nitrate  de  soude  dans  l’orge  , 
et  du  nitrate  de  potasse  dans  les  orties  , dans 
le  tournesol  , etc. 

[ Ces  sels  agissent  sur  les  plantes .]  II  paroît , 
d’après  les  expériences  qui  ont  été  faites  à ce 
sujet , que  ces  sels  particuliers  contribuent  «à  la 
végétation  de  certaines  plantes.  Celles  qui  crois- 
sent dans  la  mer  ont  besoin  de  muriate  de 
soude , et  elles  languissent  dans  le  sol  où  il  ne 
s’en  trouve  point.  La  bourache , les  orties,  et  la 
pariétaire , ne  vienneht  bien  que  dans  des  sols 
qui  contiennent  du  nitrate  de  chaux  ou  du 
nitrate  de  potasse  ; le  gypse  stimule  là  végé- 
tation de  la  luserne  et  du  trèfle  (1). 

Les  sels  ne  sont  donc  pas  sans  action  ; et  dans 
les  cas,  où  par  une  application  convenable,  ils 


(1)  Saussure,  Recherches , p.  *64. 


544  Vég^tatios. 

provoquent  les  plantes  à la  végétation  > ils  pa- 
roissQiit  être  absorbés  par  les  plantes  qu’ils  for-* 
tilient.  Duhamel  trouva  que  les  plantes  marines 
faisoient  peu  de  progrès  dans  les  sols  qui  ne 
oontenoient  point  de  muriate  de  soude,  bullion 
fit  croître  des  semences  de  tournesol  sur  un  sol 
sablonneux , dans  lequel  on  ne  reconnoissoit 
aucune  trace  de  nitrate  de  potasse.  En  exami- 
nant ensuite  les  plantes,  on  n’y  découvrit  point 
de  nitrate  de  potasse , mais  lorsqu’on  les  eût 
arrosées  avec  une  dissolution  nitreuse  foiblc,  la 
présence  du  sel  s’y  manifesta  comme  à l’ordi- 
naire. 

[ Ij€s  plantes  absorbent  des  différentes  pro- 
portions de  sels.  ] Les  expériences  de  Saussure 
nous  apprennent,  que  les  plantes  absorbent  les 
dissolutions  salines  dans  des  proportions  très- 
diflcrentes  , et  qu’en  général  elles  absorbent 
en  plus  grande  proportion  celles  qui  sont  les 
plus  nuisibles  à la  végétation.  Il  fit  dissoudre 
dans  l’eau  les  substances  ‘ci-après  , et  en  pro- 
portions telles  que  chaque  dissolution  contcnoit 
le  centième  de  son  poids  de  la  substance  dis- 
soute , excepté  la  dernière  , qui  contenoit  les 

0.04. 

1 . Muriate  de  potasse. 

a.  Muriate  de  soude. 

3.  Nitrate  de  chaux. 

4.  Sulfate  de  soude  efileuri. 
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5.  Muriate  d’ammoniaque. 

6.  Acétate  de  chaux. 

7.  Sulfate  de  cuivre. 

8.  Cristaux  de  sucre. 

9.  Gomme  arabique. 

xo.  Extrait  de  terreau. 

Il  mit  dans  chacune  de  ces  dissolutions  des 
plantes  du  polygonum  persicaria  ou  du  bidens 
cannabina , pourvues  de  leurs  racines. 

Le  polygonum  végéta  pendant  cinq  semaines 
dans  les  dissolutions  de  muriate  de  potasse  , de 
nitrate  de  chaux,  de  muriate  de  soude,  de  sul- 
fate de  soude , et  d’extrait  de  terreau  ; et  les  ra- 
cines se  développèrent  à la  manière  accoutumée. 
La  plante  fut  languissante  dans  la  dissolution  de 
muriate  d’ammoniaque , et  les  racines  n’y  firent 
aucun  progrès  ; elle  mourut  au  bout  de  huit 
à dix  jours  dans  les  dissolutions  de  gomme , 
et  dans  celles  d’acétate  de  chaux,  et  elle  ne 
vécut  que  trois  jours  dans  la  dissolution  de 
sulfate  de  cuivre. 

En  mettant  dans  les  dissolutions  un  nombre 
de  plantes  du  polygonum  tel  que  la  moitié  de 
chacune  de  ces  dissolutions  fut  absorbée  dans  l’es- 
pace de  deux  jours  , il  trouva  que  la  moitié  res- 
tante avoit  perdu  des  proportions  très-differentes 
du  sel  qui  y étoit  originairement  contenu.  Et 
8.  Si 
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en  supposant  celle  première  proportion  de  sel 
dans  la  dissolution  — 100,  on  trouvera  dans  la 
table  qui  suit  la  quantité  qui  en  avoil  disparu 
dans  chacune  d’elies  après  l'absorption  de  la 
moitié  du  liquide. 


Muriatc  de  potasse . i4-7 

flluiiate  de  soude i3 

IN’itrate  de  chaux : 4 

Sulfate  de  soude t....  i4-4 

Muriatc  d’ammoniaque 12 

Acétate  de  chaux. S 

Sulfate  de  cuivre 47 

Sucre 29 

Gomme () 

Extrait  de  terreau 5 


Le  bidens  en  absorba  à-peu  -près  les  mêmes 
proportions  , mais  en  général  il  ne  végéta  pas 
aussi  longtems  que  le  polygonum.  Dans  ces 
expériences,  ce  furent  le  sulfate  de  cuivre  elle 
sucre  que  les  plantes  absorbèrent  eu  plus  grande 
abondance , et  ces  substances  étoieut  celles  qui 
nuisoient  ie  plus  à la  plante.  Saussure  explique 
celte  anomalie  apparente , en  supposant  qu’une 
portion  des  racines  fut  bientôt  détruite  dans 
ces  liquides,  et  qu  alors  elles  absorboienl  indis- 
tinctement la  dissolution. 

En  faisant  dissoudre  différons  sels  à la  fois 
dans  les  mêmes  dissolutions  , et  eu  y faisant 
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Voleter  des  plantes  , on  trouva  que  diflërenteS 
proportions  des  sels  étoient  absorbées.  La  table 
ci -jointe  présente  un  résultat  de  ces  expé- 
riences , dans  la  même  supposition  que  le  poids 
de  chaque  sel  avoit  été  originairement  de  cent. 
Chaque  dissolution  contenoit  un  centième  de 
son  poids  de  chaque  sel. 


Dissolutions 

SELS. 

Sel  absorbé. 

1 

Sulfate  de  soude  effleuri. 
Muriate  de  soude 

i i .7 

• 22*0 

2 

Sulfate  de  soude  effleuri. 
Muriate  de  pousse 

12. 

*7- 

8.  23 

35. 

5 

Muriate  de  potasse 

4 

Tiluriatc  d’ammoniaque. . 

i6.5o 

Acétate  de  chaux. ...... 

5, . 

5 

St.  ' 

o7* 

3i. 

6 

7 i: 

G. 

O. 

20. 

34. 

8 

I » 
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Ces  expériences  réussirent  à-peu-près  égale- 
ment avec  d’autres  plantes , telles  que  la  mentha 
piperita , et  le  sapin  d’Ecosse.  Quand  on  re- 
tranchoit  les  racines  , les  plantes  absorboicnt 
indistinctement  toutes  les  dissolutions.  En  exa- 
minant les  plantes , on  trouva  que  les  sels  ab- 
sorbés n’avoient  éprouvé  aucune  altération  (i). 

On  voit  donc  que  les  plantes  n’absorbent 
pas  les  corps  salins  indistinctement.  Saussure 
suppose  que  la  différence  dépend  du  degré  de 
fluidité  de  la  dissolution,  plutôt  que  d’aucune 
faculté  d’affiîiité  dans  la  racine.  Mais  s’il  en 
étoit  ainsi , il  seroit  difficile  d’expliquer  pour- 
quoi la  proportion  d’eau  absorbée  seroit  beau- 
coup plus  considérable  que  celle  du  sel  quelle 
tient  en  dissolution. 

[ Nécessité  de  l’engrais  pour  l’accroissement 
des  plantes.  ] 5.  L’eau  , l’acide  carbonique  , 
l’oxigcne  , et  peut-être  aussi  les  terres  et  les 
sels , constituent  une  partie  de  la  nourriture  des 
plantes  ; mais  il  est  évident  que  leur  nourriture 
n’est  pas  fournie  en  totalité  par  ces  substances. 
11  est  bien  connu , que  lorsqu’on  fait  produire 
successivement  des  végétaux  au  jtnêrne  terrain , 
ils  finit  par  s’épuiser  ou  devenir  stérile.  Pour 
empêcher  que  cela  n’arrive , les  cultivateurs 


(i)  Saussure , Recherches,  p.  *47  et  a6i. 
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sont  obliges  de  garnir  tous  les  ans  leurs 
terres  d’une  certaine  quantité  d’engrais.  Sans 
cet  engrais  , ou  quelque  chose  d’équivalent , 
les  végétaux  ne  poorroient  profiter  ou  don- 
ner des  semences  parfaites.  L’eau  , l’air  , les 
terres  et  les  sel^  ne  les  empècheroicnt  pas 
de  périr.  Giobert  fit  un  mélange  des  quatre 
terres , la  silice  , l’alumine  , la  chaux  et  la 
magnésie , dans  les  proportions  convenables 
pour  constituer  un  sol  fertile;  et  après  les  avoir 
humectées  avec  de  l’eau  , il  y planta  plusieurs 
végétaux  , mais  il  ne  s’en  développa  bien  aucun 
que  lorsque  le  mélange  eut  été  arrosé  avec 
de  l’eau  de  fumier.  Lampadius  planta  dilférens 
végétaux  dans  des  compartimens  de  son  jardin, 
dont  chacun  étoit  rempli  de  l’une  des  terres 
pures,  il  les  arrosa  avec  le  liquide  qui  découloit 
d’un  fumier.  Ils  prirent  tous  leur  accroisse- 
ment , malgré  la  diversité  du  sol  ; et  chacun 
d’eux  contenoit  les  parties  t erreuses  constituantes 
ordinaires  des  plantes  , quoique  ces  parties 
constituantes  n’existassent  pas  dans  ce  sol. 

Ce  ne  sont  pas  les  terres  qui  constituent  un 
sol  fertile , mais  ce  sont  les  débris  des  subs- 
tances animales  et  .végétales  , et  la  proportion 
qui  peut  en  être  tenue  en  dissolution  dans  l’eau. 
Il  paroît , d’après  les  expériences  de  Hassenfratz, 
que  les  substances  employées  comme  engrais 
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produisent  leur  effet  en  raison  de  leur  degré 
de  putréfaction.  Celles  qui  sont  à cet  égard 
les  plus  avancées  agissent  le  plus  promptement, 
et  par  conséquent  perdent  le  plus  vite  aussi  leur 
efficacité.  Hasseniratz  avant  garni  d’engrais  deux 
pièces  de  la  même  espèce  de  sol , l’une  avec  un 
mélange  de  fumier  et  de  paille  à un  liant  de- 
gré de  putréfaction  , l’autre  avec  le  même  mé- 
lange nouvellement  fait  , et  la  paille  presque 
fraîche  ; il  observa,  que  la  première  année  les 
plantes  qui  végétèrent  sur  Je  sol  où  étoit  l’engrais 
en  putréfaction  produisirent  une  récolte  beau- 
coup plus  abondante  , mais  la  seconde  année 
( sans  qu’il  eût  mis  de  nouvel  engrais  dans 
l’une  ni  dans  l’autre  terre),  ce  fut  le  sol  où 
étoit  le  fumier  non  encore  pourri,  qui  donna 
la  meilleure  recolle.  La  troisième  année  ce 
fut  encore  ce  dernier  sol  qui  eut  l’avantage  , 
après  quoi  les  deux  sols  parurent  être  l’un  et 
l’autre  également  épuisés  (i).  11  est  évident 
'que  Je  fumier  bien  pourri  avoit  agi  le  premier, 
et  que  le  premier  aussi  il  perdit  son  effet.  11  ' 
résulte  de  ces  essais,  que  le  carbone  n’agit 
comme  engrais  que  lorsqu’il  est  dans  un  état 
particulier  de  combinaison  ; et  que  cet  état, 
quel  qu’il  soit  , est  évidemment  produit  par 

(i)  Ann.  de  chim.  XIV.  67. 
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la  putréfaction.  Une  autre  expérience  du  même 
chimiste  rend  celle  vérité  encore  plus  frappante. 
11  laissa  séjourner  pendant  3 à io  mois  des 
copeaux  et  des  éclats  de  bois  dans  un  lieu' 
humide  jusqu’à  ce  qu’ils  eussent  éprouvé  un1 
commencement  de  fermentation,  il  les  lit  en- 
suite transporter  et  répandre  sur  des  terres 
comme  engrais.  Los  deux  premières  années  ces 
terres  ne  produisirent  pas  plus  que  des  terres 
Semblables  qui  n’avoient  pas  été  fumées.  La 
troisième  année  la  production  fut  plus  abon- 
dante , la  quatrième  davantage  encore , et  la 
cinquième  les  terres  lurent  à leur  maximum  de 
fertilité  ; après  quoi  cette  fertilité  diminua  sen- 
siblement jusqu’à  la  neuvième  année,  où  l’en- 
grais fut  entièrement  consommé  (i).  Dans  cet 
essai,  l’eflet  de  l’engrais  dependoit  évidemment 
de  ses  progrès  en  putréfaction. 

[ Terreau  • végétal . ] Lorsqu'on  laisse  les 
végétaux  se  putréfier  en  plein  air  , ils  se  con-1 
vertissent  en  une  substance  noire  grossière  ,■ 
connue  sous  le  nom  de  terreau  végétal.  Les 
plantes  croissent  avec  vigueur  dans  ce  terreau: 
C’est  la  substance  qui  rend  si  fertiles  les  terres 
nouvellement  cultivées  en  Amérique  , etc.  ; lors- 
que le  terreau  est  expose  à l’air  dans  le  cours  de 


(i)  Ann.  de  chira.  X1Y.  58. 
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la  culture  des  terres  , il  se  dissipe  et  se  détruit 
peu-à-peu , et  les  terres  sont  alors  appauvries. 
Ce  terreau  végétal , est  donc  évidemment  l’une 
des  grandes  sources  de  la  nutrition  des  plantes. 
11  mérite  par  conséquent  d’être  particulière- 
ment examiné. 

[ Ses  propriétés.  ] On  doit  à Saussure,  ainsi 
qu’à  Einhof  , la  description  de  ses  propriétés 
et  de  ses  parties  constituantes.  Saussure  em- 
ploya dans  ses  expériences  du  terreau  végétal 
pur , qu’il  s’étoit  procuré  sur  des  troncs  d’ar- 
bres, et  sur  des  rochers  élevés,  où  il  netoit  mo- 
difié par  aucune  matière  animale.  Eu  le  passant 
à travers  un  tamis , il  en  sépara  les  débris  de 
végétaux  non  décomposés  qui  sy  trouvoicut 
mêlés  (i).  En  distillant  10.60  grammes  de  ter- 
reau de  bois  de  chêne  , il  obtint  les  produits 
suivans;  tandis  que  la  même  quantité  de  bon 
bois  de  chêne  non  décomposé , lui  fournit  les 
mêmes  parties  constituantes  dans  les  propor- 
tions indiquées  ici. 

Terreau.  Chêne. 

Gaz  hydrogène  carburé.  2456  cent.  cub.  2293  cent.  cub. 
Acide  carbonique  . . . 675 

Eau  , tenant  en  disso- 
lution du  pyrolignate 

d’ammoniaque.  . . . a. 81  grammes.  4. 24  grammes. 


(1)  Recherches  sur  la  végétation , p.  162. 
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Terreau.  Chine. 

Huile  empyreuinatique..  53o  milligr...  689  milligr. 


Charbon 2703  3300 

Cendres 424  26 


Ou  obtiut  à-peu-près  les  mêmes  résultats 
eu  faisant  des  expériences  semblables  sur  d’au- 
tres végétaux , et  sur  le  terreau  qu’ils  fournissent 
par  leur  destruction.  H en  résulte , qu’à  poids 
égaux , le  terreau  contient  plus  de  charbon  que 
les  végétaux  dont  *il  provient.  Il  fournit  aussi 
plus  d’ammpniaque  , et  par  conséquent  il  con- 
tient plus  d’azote. 

Les  acide*  ont  peu  d’action  sur  le  terreau. 
L’alcool  lui  enlève  une  certaine  quantité  d’ex- 
tractif et  de  résine.  Les  alealis  fixes  le  dis- 
solvent presque  complètement,  et  il  se, dé- 
gage de  l’ammoniaque  pendant  la  dissolution. 
Les  acides  en  précipitent  une  petite  portion 
d’une  poudre  brune  combustible.  L’eau  dissout 
une*  portion  d’extractif  ; mais  la  quantité  en 
est  très-petite  , spécialement  dans  le  terreau 
de  sols  fertiles.  10000  parties  d’eau  aban- 
données pendant  cinq  jours  sur  du  terreau 
de  gazon  , ne  sc  trouvèrent  avoir  dissous  que 
26  parties  d’extrait;  et  la  même  quantité  d’eau, 
laissée  sur  le  terreau  d’un  champ  qui  avoit 
fourni  une  belle  récolte  de  froment  , n’avoit 
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dissous  que  quatre  parties.  Il  paroît  d’après 
les  expériences  de  Saussure ,,  qu’un  terreau, 
qui  par  des  décoctions  successives,  avoit  aban- 
donné à l’eau  bouillante,  les  0.09  de  son  poids 
d’extrait , ne  produisit  pas  un  aussi  bon  eÜ’et 
sur  des  lèves  qu’un  autre  terreau  qui  11c  con- 
tenoit  que  la  moitié  de  cette  quantité  de  ma- 
tière soluble.  Mais  lorsque  le  terreau  est  en- 
, tièrement  dépouillé  par  l’eau  bouillante  de  sa 
partie  soluble , bien  qu’il  conserve  encore  la 
même  apparence  , il  11’cst  plus  aussi  propre 
à alimenter  les  plantes  que  le  terreau  qui  n’a 
pas  été  ainsi  épuisé  (1). 

L’extrait  ainsi  obtenu  du  terreau  par  Saus- 
sure 11’étoit  pas  déliquescent  à l’air.  A la  distil- 
lation , il  fouruissoit  du  carbonate  d’ammo- 
niaqtie.  Il  n’altéroit  point  les  couleurs  bleues 
végétales.  Réduit  en  consistance  de  sirop  il 
avoit  une  saveur  sucrée  ; il  préeipitoit  p;fr  son 
exposition  à l’air , et  se  troubloit  lorsqu’on  le 
mêloit  avec  de  l’eau  de  chaux  , avec  du  carbo- 
nate de  potasse  , cl  avec  la  plupart  des  disso- 
lutions métalliques.  L’alcool  11’en  peut  dissoudre 
qu’une  portion,  et  cette  portion  est  très-déli- 
quescente (3).  * 


(1)  Recherches,  p.  170. 
(a)  Ibid.  p.  174. 
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[ Parties  constituantes.  ] Suivant  les  expé- 
riences d’Einhof,  l’extrait  obtenu  du  terreau 
a presque  les  mêmes  propriétés  que  le  prin- 
cipe extractif.  Le  terreau  qu’il  employa  étoit 
celui  du  sol  d’une  forêt,  et  il  s’étoit  formé  de 
feuilles  d’arbres  et  d’herbes  putréfiées.  Il  étoit 

•t,  ferme,  il  ne  produisoit  aucun  change- 
nt sur  les  couleurs  bleues  végétales  , et  ne 
contenoit  pas  de  plantes  non  décomposées  (i). 
L’eau  dans  laquelle  on  fit  bouillir  ce  ter- 
reau , étoit  d’abord  sans  couleur  j mais  par  son 
exposition  à l’air  elle  acquit  une  teinte  bru- 
nâtre. La  substance  qu’elle  tenoit  en  dissolution 
avoit  précisément  les  mêmes  caractères  que 
l’extractif. 

[ Terreau  végétal  acide.  ] Outre  ce  terreau 
végétal  fertile  , Kinhof  en  examina  un  autre 
d’une  nature  différente  , auquel  il  a donné  le 
nom  de  terreau  végétal  acide.  Il  se  trouve 
dans  les  prés  bas  et  dans  les  marais  , et  les 
plantes  qui  y croissent,  sont  les  différentes  es- 
pèces de  carex  , de  juncus  et  deriophorum. 
Il  forme  aussi  la  partie  principale  du  terreau 
des  situations  élevées  et  des  landes  , où  le  sol 
est  couvert  de  bruyères  , ( crica  vulgaris.  ) 
Ce  terreau  se  distingue  du  précédent  en  ce 


(i)  Gehlcn , Jour.  VI.  373. 
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qu’il  contient  une  portion  notable  d’acide  phos- 
phorique  et  d’acide  acétique , qui  lui  donnent  la 
propriété  de  rougir  les  couleurs  bleues  végétales. 
L’extractif  qu’il  contient  est  principalement  in- 
soluble dans  l’eau  (i).  Ce  terreau  végétal  acide 
ressemble  beaucoup  à la*  tourbe , et  il  est 
probable  qu’il  se  convertit  en  cette  substan 
car,  comme  ce  terreau,  la  tourbe  contient 
portion  d’acide  phosphorique , et  probablement 
aussi  d’acide  acétique,  et  une  matière  extrac- 
tive qui  se  dissout  facilement  dans  les  alcalis, 
quoique  peu  soluble  dans  l’eau  (2). 

[ Action  de  la  chaux  sur  le  terreau.  ] Einhof 
a observé , que  le  terreau  végétal  acide  ne  se 
trouve  jamais  dans  ceux  des  sols  où  la  chaux 
abonde , et  qu’on  peut  le  modifier  et  le  réduire 
à l’état  d’un  très-bon  terreau , par  l’action  de 
la  chaux  et  de  la  marne.  Il  est  clair  que  ces 
engrais  neutralisent  les  acides , et  rendent  ainsi 
l’extractif,  et  autres  substances  végétales,  sus- 
ceptibles d’éprouver  l’action  de  l’air , de  fournir 
«le  l’acide  carbonique , et  de  prendre  les  diffé- 
rons étals  convenables  pour  la  nourriture  des 
végétaux.  Il  est  probable  qu’ils  agissent  direc- 
tement aussi  sur  la  matière  végétale,  et  occa- 


: — : — 

(1)  Gchlen’s  Jour.  VI.  379. 

(a^  Luihuf  Gelilen , Jour.  III.  4°°« 


Digitized  by  Google 


Nutrition  des  plantes.  5r,’j 

sionnent  des  décompositions  favorables  à la 
végétation.  De  là,  l’efficacité  de  l’emploi  de  la 
chaux  pour  les  marais , et  pour  aigrir  les 
terres  en  général. 

11  paroît  done  ainsi  , que  les  plantes  sont 
alimentées  principalement  par  celte  portion  de 
matière  végétale  qui  devient  soluble  dans  l’eau , 
et  qui  acquiert  les  propriétés  de  l’extractif  ; 
que  la  quantité  dans  le  sol , n’en  doit  être  ni 
trop  grande,  ^ii  trop  petite;  que  la  partie  in- 
soluble du  terreau  végétal  prend  peu-à-peu  cet 
état,  soit  par  l’action  de  l’atmosphère  , soit  par 
celle  de.  terres  ou  de  sels  ; que  la  présence 
d’un  acide  , en  contrariant  ce  changement  , 
nuit  à la  qualité  nutritive  du  terreau  végétal  ; 
et  que  la  chaux  est  utile  , en  partie  pour  neu- 
traliser l’acide  , et  en  partie  pour  accélérer  la 
décomposition  du  terreau  végétal. 

[ Engrais  animaux.  ] Les  engrais  animaux 
fournissent  probablement  des  matériaux  sem- 
blables au  terreau  végétal.  Ils  empêchent  sans 
doute  la  formation  d’acides,  ou  ils  les  neu- 
tralisent lorsqu’ils  sont  formés.  Ils  contribuent 
aussi  à la  décomposition  et  à la  solubilité  de 
la  matière  végétale.  Les  effets  remarquables  que 
produisent  les  engrais  animaux  sur  l’accroisse- 
ment des  végétaux  sont  bien  connus;  quoiqu’il 
nous  soit  impossible  d’indiquer  la  manière  dont 
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ces  engrais  agissent.  Ou  a publié  dernièrement 
sur  ce  sujet  deux  séries  d’expérjcnccs  faites  avec 
beaucoup  de  soin  et  avec  beaucoup  d'intelli- 
gence. La  première  , par  Linhof  et  Thaec, 
consiste  dans  un  examen  des  cxcrémens  des 
bestiaux  noirs  (i).  La  seconde,  par  Berzelius, 
a pour  objet  des  .recherches  sur  la  matière 
cxcrémenteuse  humaine  (2).  Les  résultats  de 
ces  recherches  ajoutent  considérablement  à nos 
counoissances  sur  les  substances  animales. 
J’aurai  par  conséquent  occasion  d’en  parler 
dans  la  suite  de  cet  Ouvrage  ; mais  comme  ils 
répandent  fort  peu  de  jour  sur  .l’emploi  de 
ces  matières  , comme  engrais  , il  est  inutile 
d’entrer  ici  dans  aucun  détail  sur  les  parties 
constituantes  dont  ces  chimistes  les  trouvèrent 
composées. 

T Nourriturç  absorbée  par  les  extrémités 
des  racines.]  Tel  est  l’état  actuel  de  nos  con- 
noissances  relativement  à la  nutrition  des 
plantes,  autant  que  l’aliment  leur  est  fourni  par 
le  sol  où  elles  végètent.  11  est  probable  que-  leur 
nourriture  n’est  absorbée  que  par  les  extrémités 
des  racines;  car  Duhamel  obscr\a  que  la  partie 
du  sol  la  plus  promptement  épuisée,  est  préci- 


(i)  Gchlen,  Jour.  III.  a 76. 
(3)  Ibid.  YI.  509. 
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sèment  celle  où  se  trouve  le  plus  grand  nombre 
des  extrémités  des  racines  (i).  C’est  par  cette 
raison  que  les  racines  des  plantes  s’alongent 
continuellement.  Elles  deviennent  par  ce  moyen 
capables  daller  en  quelque  sorte  à la  quête  de 
leur  nourriture.  Les  extrémités  des  racines  sem- 
blent avoir  une  organisation  particulière , qui 
leur  rend  plus  facile  l’imbibilion  de  1 humidité. 
Si  l’on  coupe  les  extrémités  des  racines,  elles 
ne  poussent  plus  en  longueur  : par  conséquent 
leur  utilité  comme  racines  , est  en  grande  partie 
détruite.  Mais  il  sort  alors  de  leurs  côtés  des 
fibres  qui  qp  remplissent  les  fonctions , et  qut 
absorbent  la  nourriture  par  leur  extrémité.  Dans 
certains  cas  , toute  la  raciue  périt  lorsqu’on  en 
retranche  les  extrémités,  et  il  s’en  forme  une 
nouvelle  à sa  place.  Le  docteur  Bell  nous  ap- 
prend que  cela  arrive  à la  jacinthe  (a). 

[ II  faut  quelle  soit  à l'état  de  dissolution.  ] 
Les  extrémités  des  racines  n’ont  aucune  ouver- 
ture visible.  D’où  l’on  peut  conclure  que  les 
alimens  qu’elles  absorbent , de  quelque  manière 
que  cela  ait  lieu  , doivent  être  «à  l’état  de 
dissolution.  Et  comme  l’eau  «dans  la  végéta- 
tion est  d’une  nécessité  absolue  , il  est  probable 


(1)  Physiifuc  des  arbres.  II.  Sag. 

(2)  Manch.  Mém.  II.  \i%. 
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qu'c  ce  liquide  est  le  dissolvant.  Et  en  effet , la 
matière  charbonneuse  dans  tous  les  engrais  aetifs 
est  dans  un  tel  état  de  combinaison  qu’elle  est 
soluble  dans  l’eau.  Tous  les  sels  qu’on  suppose 
faire  partie  de  l’aliment  des  plantes  , sont  plus 
ou  moins  solubles  dans  l’eau.  Il  en  est  aussi  de 
même  de  la  chaux  , soit  pure  , soit  à l’état 
salin.  La  magnésie  et  l’alumine  peuvent  de- 
venir solubles  dans  l’eau , à l’aide  du  gaz  acide 
carbonique  , Bergman  , Macie , et  Klaproth  , 
nous  ont  fait  voir  que'la  silice  elle-même  peut 
se  dissoudre  dans  l’eau.  Ou  voit  donc , que , 
^uoiqu’en  général  nous  n’ayons  pas*  de  notions 
précises  sur  les  véritables  combinaisons  dont  les 
plantes  s’imbibent  immédiatement , toutes  les 
substances  qui  forment  les  parties  essentielles  de 
cette  nourriture  peuvent  se  dissoudre  dans  l’eau. 


Section  III. 

Du  mouvement  de  la  sève. 

Puisque  la  nourriture  des  plantes  est  imbibée 
par  leurs  racines  à l’état  fluide  , cette  nour- 
riture doit  exister  dans  les  plantes  dans  ce 
même  étal  de  fluidité  -,  et  à moins  qu’elle 
n’éprouve  des  altérations  dans  sa  composition 
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au  moment  oii  elle  [est  absorbée,  on  doit  s’at- 
tendre à la  trouver  dans  la  plante  telle  quelle 
a été  prise  par  ses  racines.  Si  par  quelque 
moyen  on  parvenoit  à extraire  des  plantes  cette 
nourriture  fluide  avant  qu’elle  ait  été  altérée 
par  elles,  on  pourroit  l’analyser,  et  acquérir 
ainsi  des  connoissances  plus  exactes  sur  sa  na- 
ture. Ce  moyen , à la  vérité,  induiroit  à erreur, 
si  la  nourriture  s’altéroit  justement  au  moment 
ou  elle  est  absorbée  par  les  racines  ; mais  si 
l’on  considère , que  lorsqu’on  ente  l’un  sur 
l’autre  deux  arbres  de  différentes  espèces , cha- 
cun d’eux  porte  son  fruit , et  produit  ses  propres 
substances,  on  ne  peut  guère  s’empêcher  de 
penser  que  les  grandes  altérations  au  moins, 
qu’éprouve  la  nourriture  des  plantes  après 
l’imbibition  , n’aient  lieu  dans  les  autres  par- 
ties de  la  plante,  et  non  pas  dans  les  racines. 

[ Sève  des  plantes,  j Si  cette  conclusion  est 
juste  , la  nourriture  des  plantes  , après  l'ab- 
sorption par  les  racines , doit  se  porter  direc- 
tement à ceux  des  organes , où  elle  doit  subir 
des  modifications  nouvelles  , et  être  rendu ç 
propre  à l’assimilation  aux  différentes  parties 
du  végétal.  IWaut  par  conséquent  qu’il  y ait 
certains  sucs  montant  continuellement  des  ra- 
cines des  plantes  j et  ces  sucs,  si  on  pouvoit 
les  obtenir  purs  et  sans  mélange  avec  les  autres 
8.  36 
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sucs  ou  fluides  que  la  plante  doit  contenir , et 
dont  la  secrétion  et  la  formation  ont  été  opé- 
rées par  ces  sucs  primaires  , seroient,  à tres-peu- 
près  au  moins,  l’aliment  tel  qu’il  a été  imbibé 
par  la  plante.  Or  , pendant  la  végétation  de 
la  plante , il  y a effectivement  un  suc  qui  monte 
continuellement  des  racines.  Ce  suc  a été  ap- 
pelé la  sève  t le  succus  • commuais  ou  la  lymphe 
des  plantes. 

[ Découle  au  printems.  ] C’est  au  printems 
que  la  sève  est  la  plus  abondante.  Si  à cette 
époque  on  fait  une  incision  assez  profonde  à 
l’écorce  de  certains  arbres,  la  sève  en  découle 
en  très-grande  quantité.  On  dit  alors  que  les 
arbres  saignent.  On  peut  par  ce  moyen  obtenir 
telle  quantité  de  sève  qu’on  juge  convenable.  Il 
n’est  pas , à la  vérité  , probable  qu’on  obtienne 
par  cette  méthode  la  sève  ascendante  dans 
toiite  sa  pureté  ; elle  est  mêlée  sans  doute  avec 
les  sucs  particuliers  de  la  plante  : mais  moins  la 
végétation  a fait  de  progrès  , et  plus  on  doit 
s’attendre  à la  trouver  pure  ; tant  parce  que 
les  sucs  particuliers  de  la  plante  doivent  y être 
en  moindre  quantité  , que  parce  qu’alors  on 
peut  supposer  que  la  quantité  deia  sève  est  plus 
considérable  ; d’où  il  suit  que  l’on  doit  au- 
tant que  cela  est  possible  examiner  la  sève  dès 
le  commencement  de  la  saison,  et  sur -tout 
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avant  que  les  feuilles  ne  soient  développées. 

Les  expériences  faites  sur  la  sève , ne  sont  pas 
encore  assez  exactes  pour  nous  éclairer  beau- 
coup sur  la  nourriture  absorbée  par  les  plantes. 
La  science  n’a  pas  encore  fait  assez  de  progrès, 
pour  que  les  chimistes  même  les  plus  exercés, 
puissent  séparer  et  distinguer  de  très-petites 
quantités  de  matière  végétale.  Il  est  même  pos- 
sible , que  l’aliment  après  l’imbibilion  soit  mo- 
difie, et  altéré  jusqu’à  un  certain  point  par,  les 
racines.  Nous  ne  pouvons  pas  dire  de  quelle 
manière  cela  s’opère  , car  nos  connoissances 
sur  la  structure  vasculaire  des  racines  sont 
très-bornées  ; on  peut  cependant  conclure , que 
cette  modification  est  à-peu-près  la  même  dans 
la  plupart  des  plantes;  car  dans  la  greffe,  chaque 
plante  continue  de  produire  les  substances  qui 
lui  sont  particulières;  ce  qui  n’arriveroit  pas, 
si  les  substances  propres  à chacune  d’elles  n’é- 
toient  transmises  aux  organes  digestifs  de  toutes. 
Il  est  néanmoins  plusieurs  circonstances  qui 
rendent  le  pouvoir  modifiant  des  racines  en 
quelque  sorte  probable.  Il  peut  même  se  faire 
que  par  tel  ou  tel  moyen  les  racines  rejettent 
une  partie  de  la  nourriture  qu’elles  ont  im- 
bibée comme  excrémentitielle.  Quelques  phy- 
siologistes l’ont  pensé  , et  plusieurs  circons- 
tances viennent  à l’appui  de  cette  opinion.  On 
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sait  que  certaines  plantes  ne  végéteront  pas  bien 
dans  les  terrains  qui  en  ont  déjà  produit  d’au- 
tres -T  tandis  qu’il  en  est  qui  y prennent  singuliè- 
rement bien  leur  accroissement.  On  peut , sans 
doute,  expliquer  ces  faits  par  d’autres  principes. 
Si  les  racines  rejettent  une  matière  excrémeu- 
titiellc  , il  est  beaucoup  plus  probable  que  cela 
arrive  à la  dernière  époque  de  la  végétation, 
c’est-à-dire  lorsque  la  nourriture  après  la  diges- 
tion est  appliquée  aux  usages  qu’exigent  les 
racines  ; mais  on  ne  peut  admettre  le  fait  que 
lorsqu’il  aura  été  constaté  par  expériences. 

[ Mêlée  dans  son  mouvement  ascendant  avec 
la  vraie  sève.  ] ML  Knight , à qui  la  physio- 
logie végétale  a de  si  grandes  obligations,  a 
rendu  extrêmement  probable  l’opinion , que  la 
sève  en  montant,  se  mêle  avec  une  certaine  quan- 
tité de  matière  déposée  à cet  effet  dans  l’aubier, 
et  facilement  préparée  à être  assimilée  aux 
différons  organes  végétaux  (i).  Suivant  lui , les 
plantes  une  fois  parvenues  à leur  maturité , sont 
employées  pendant  la  dernière  partie  de  l’été, 
à préparer  de  l’aliment  pour  l’épanouissement 
des  bourgeons  et  des  fleurs  dans  le  printems 
suivant.  Cette  nourriture  ainsi  préparée  est  dé- 


(i)  On  the  State  in  which  the  true  sap  of  trees  is 
•kposited  during  w inter.  Phil.  Trans.  i8o5. 
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posée  dans  i’aubier.  Elle  continue  de  rester  là 
pendant  l’hiver , et  au  printems  suivant  elle  se 
mêle  avec  la  sève  au  moment  où  elle  monte, 
et  porte  ainsi  la  nourriture  aux  boutons  et  au* 
feuilles.  M.  Knight  appuie  cette  opinion  ingé- 
nieuse par  des  expériences  et  des  observations  , 
qui  en  établissent,  je  pense,  la  vérité.  C’est  un 
pas  très-important  de  fait  dans  la  physiologie 
végétale  , puisqu’elle  nous  donne  les  moyens 
d’expliquer , d’ujic  manière  satisfaisante  , beau- 
coup de  faits  qui  paroissoient  être  auparavant! 
des  anomalies. 

M.  Knight  s’assura  par  plusieurs  expériences, 
que  la  sève  augmente  en  densité  à mesure 
quelle  monte  vers  les  feuilles.  De  la  sève  retirée 
du  sycomore , au  moyen  d’une  incision  faite 
à l’arbre  à fleur  de  terre,  ctoit  de  1.004  dé 
pesanteur  spécifique,  tandis  que  celle  de  la 
sève  découlant  à la  hauteur  de  2 mètres  x 34 
millimètres,  étoit  de  1 .008 , et  celle  à la  hauteur 
de  3 mètres  666  millimètres  étoit  de  1.012.  La 
sève  du  bouleau  étoit  un  peu  plus  légère , mais 
son  augmentation  comparative  de  densité,  en 
raison  de  la  hauteur  d’où  elle  découloit , étoit 
la  même.  La  sève  de  ces  deux  arbres  étoit  pres- 
qu’insipide  lorsqu’on  la  prenoit  près  de  la  terre  $ 
mais  elle  devenoit  sensiblement  sucrée  à une- 
Certaine  hauteur , et  de  plus  en  plus , à mesura 
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que  la  distance  à la  terre  auginentoit.  Ainsi  la 
quantité  de  matière  végétale  semble  augmenter 
dans  la  sève  en  raison  de  ce  quelle  se  rappro- 
che des  feuilles  ; d’où  il  suit  que  dans  son  pas- 
sage elle  se  combine  avec  quelque  substance.  En 
comparant  l’aubier  d’hiver  à celui  d'été,  on  eut 
lieu  de  considérer  comme  probable  que  c’est 
dans  l’aubier  que  cette  matière  se  logeoit;  car  s’il 
se  fait  dans  l’aubier  en  hiver  un  approvisionne- 
ment de  nourriture  qui  est  employée  pendant 
lctc  à l’acte  de  la  végétation , S est  évident  que 
l'aubier  pendant  l’hiver  doit  être  plus  dense , et 
qu’il  doit  fournir  à l’eau  plus  d’extrait  que  celui 
d’été,  et  .c’est  ce  que  M.  Knight  a vérifie.  On 
abattit , en  partie  dans  le  mois  de  décembre , 
et  en  partie  dans  le  mois  de  mai , des  poches 
de  chêne  du  même  ûge,  et  qui  végétoient  sur  lo 
même  sol.  On  les  plaça  dans  la  même  situa- 
tion, et  on  les  fit  dessécher  au  feu  pendant 
sept  semaines.  La  pesanteur  spécifique  du  bois 
abattu  en  hiver  étoit  de  0.679,  et  ce^e  du  bois 
abattu  en  été  étoit  de  0.609.  ï-n  pesant  l’aubier 
à part,  on  reconnut  que  la  [pesanteur  spécifique 
de  celui  abattu  en  hiver  étoit  de  0.585,  et  celle 
de  celui  abattu  en  été  de  0.535.  Lorsqu’aprcs 
avoir  mêlé  1 000  parties  de  chacun  de  ces  bois 
avec  186  parties  d’eau  bouillante,  on  les  y 
eut  fait  macérer  pendant  24  heures  , l’infusiop 
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produite  par  l’arbre  qui  avoit  dtp  abattu  eu 
hiver,  avoit  une  coufeur  beaucoup  plus  foncée 
.que  celle  de  l’autre.  Sa  pesanteur  spécilique 
étoit  de  1.002,  tandis  que  celle  de  l’arbre 
abattu  en  été  n’éloit  que  de  1.001.  Ce  dépôt 
de  matière  nutritive  nous  explique  pourquoi 
l’aubier  des  arbres  abattus  dans,  l’iiiver  est  beau- 
coup plus  solide  et  d’un  meilleur  usage  que 
celui  des  arbres  qu’on  abat  dans  l’été. 

„ D’après  les  observations  du  docteur  Haies  v 
la  sève  monte  avec  une  très-grande  force.  Elle 
découloit  avec  tant  -d’impétuosité  de  l’extrémité 
d’une  branche  de  vigne  coupée  dans  la  bonne 
saison , qu’elle  faisoit  équilibre  à une  colonne  de 
mercure  de  8a5  millimètres  de  hauteur  (1). 

Les  naturalistes,  qui  ont  fait  de  la  physiologie 
végétale  leur  étude  particulière,  ont  entrepris 
un  grand  nombre  de  recherches  pour  parvenir 
t à connoâtre  le  canal  par  lequel  la  sève  monte, 
et  à découvrir  quelle  est  la  cause  de  l’im- 
pétuosité de  son  mouvement  ; mais  ce  travail 
présente  tant  de  diflicultés  que  nous  sommes 
encore  loin  d’en  voir  l’objet  complètement 
rempli. 

[ La  sève  monte.  ] Ce  qu’il  y a de  bien 
certain  c’est  que  la  sève  coule  des  racines  vers- 


(1)  Voyez  Stat.  I.  io5. 


Digitized  by  Google 


f>68  VÉGÉTATIOS-. 

la  sommité  -de  l’arbre.  Car  si  au  prinlems  ou 
fait  à l’arbre  un  ccitain  nombre  d’ouvertures» 
la  scve  commence  par  découler  d'abord  do 
celle  qui  est  la  plus  basse  , ensuite  de  celle 
qui  est  immédiatement  au-dessus  » et  ainsi  suc- 
cessivement jusqu’à  ce  qu’à  la  fin  elle  paroisse 
à l’ouverture  la  plus  élevée  de  toutes.  Lorsque 
Duhamel  et  Bonnet  firent  végéter  des  plantes 
dans  des  liqueurs  colorées,  la  matière  colorante, 
qui  étoit  déposée  dans  le  bois,  se  montra  d’a- 
bord à la  partie  la  plus  basse  de  l'arbre  ; elle 
monta  ensuite  par  degrés  de  plus  en  plus  haut  » 
jusqu’à  ce  qu’enfin  elle  fût  arrivée  au  sommet 
de  l’arbre , et  qu’elle  eût  donné  une  teinte  aux 
feuilles. 

[ A travers  le  bois.  ] 11  paroît  certain  aussi , 
que  la  sève  monte  à travers  le  bois , et  non  pas 
à travers  l’écorce  de  l’arbre  : car  une  piaule 
continue  de  végéter  lors  même  qu’ellt  est  dé- 
pouillée d'une  partie  de  son  écorce  ; ce  qui  ne 
pourroit  pas  avoir  lieu  , si  la  sève  montoit  à 
travers  l’écorce.  Lorsqu’on  lait  une  incision  assez 
profonde  pour  pénétrer  l’écorce  et  mène  une 
partie  du  bois,  et  qu’ou  la  prolonge  autour  de 
3a  branche , celte  branche  u’en  continue  pas 
moins  de  végéter,  comme  s’il  ne  lui  avoit  rien 
été  fait,  pourvu  qu’on  ait  soin  d’envelopper  la 
plaie  pour  la  préserver  du  contact  de  l’air;  ce 
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qui  ne  pourront  avoir  lieu  si  la  sève  montoit 
entre  l’écorce  et  le  bois.  On  sait  aussi  que  dans 
la  saison  où  les  arbres  saignent  y on  n’obtient 
que  très-peu  ou  point  de  sève  d’un  arbre  à 
moins  que  l’incision  ne  soit  plus  profonde  que 
l'épaisseur  de  lecorcc.  » 

Ces  conclusions  se  sou t trouvées  dernièrement 
confirmées  par  les  expériences  de  Coulomb  et 
de  Knight.  Coulomb  remarqua  que  la  sève 

• ne  découloit  jamais  du  peujdier  que  l’arbre  no 
fût  percé  jusqu’au  centre  (i).  M.  Knight  ob- 
serva que  les  infusions  colorées  passent  toujours 
à travers  l’aubier , et  que  quand  on  coupe  l’au- 
bier , la  plante  meurt  (2). 

{ Dans  tics  vaisseaux  particuliers . ] Comme 
•on  ne  trouve  jamais  la  sève  dans  le  parenchyme, 
il  faut  nécessairement  quelle  soit  renfermée 
dans  des  vaisseaux  particuliers.  Or  , quels 

* sont  ces  vaisseaux  à travers  lesquels  la  sèv*b 
monte  ? 

Grew  et  Malpighi , les  premiers  physiciens 
qui  examinèrent  la  structure  des  plantes , con- 
sidérèrent les  fibres  ligueuses  comme  étant  des 
tubes  à travers  lesquels  la  sève  montoit  ; et 
c’est  pour  cette  raison  qu’ils  leur  donnèrent 


(0  Jour,  de  phys.  XMX.  3<)2. 
(2)  Phil  Trans.  180» , p»  33C* 
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le  nom  de  vaisseaux  lymphatiques.  Mais  ils 
ne  purent , même  à l’aide  des  meilleurs  micros- 
copes , découvrir  rien  dans  ces  fibres  qui  eût 
l’apparence  d’un  tube  ; et  les  observateurs  qui 
leur  ont  succédé  n’ont  pas  été  plus  heureux.  Ainsi 
la  conjecture  de  Grew  et  de  Malpighi  , relati- 
vement à la  nature  et  à l’usage  de  ces  fibres  , 
reste  entièrement  dénuée  de  preuves.  Duhamel 
est  même  parvenu  à la  détruire  entièrement  ; 
car  il  trouva  que  ces  fibres  ligneuses  étoient 
divisibles  en  fibres  plus  petites , et  celles-ci  en 
d’autres  fibres  qui  en  renfermoient  de  plus 
petites  encore  , et  il  ne  put  trouver  de  bornes 
à cette  subdivision , même  à l’aide  des  meilleurs 
microscopes  (i).  Or  , en  admettant  que  ces 
fibres  soient  des  vaisseaux , il  n’est  guère  pos- 
sible, après  cela , de  supposer  que  la  sève  passe 
réellement  à travers  des  tubes  dont  les  diamè- 
tres sont  pour  ainsi  dire  infiniment  petits.  Il  y a,  • 
cependant , dans  les  plantes  des  vaisseaux  qu’on 
y peut  découvrir  aisément  au  môyen  d’un  petit 
microscope  , et  souvent  même  à la  vue.  Grew 
et  Malpighi  les  virent  distinctement  et  ils  en 
donnèrent  la  description.  Ils  consistent  dans  une 
fibre  entortillée  en  forme  de  tire-bouchon.  Si 
après  avoir  enveloppé  un  petit  cylindre  de  bois 


(i)  Physique  des  arbres.  I.  57* 
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d’un  fil  d’archal  très-mince,  de  manière  que  les 
contours  du  fil  se  touchent  entre. eux  , on  dé- 
gage entièrement  du  fil  le  cylindre  de  bois , le 
fil  ainsi  contourné  donnera  une  idée  assez 
juste  de  ces  vaisseaux.  Si  on  prend  les  deux 
extrémités  du  fil  ainsi  tortillé  , on  pourra  fa- 
cilement Je  tirer  en  une  grande  longueur.  De 
même  aussi , en  saisissant  les  deux  extrémités 
de  ces  vaisseaux,  on  peut  les  alongcr  considé- 
rablement. Grcw  et  Malpighi  trouvant  ft>u- 
jours  ces  vaisseaux  vides,  ils  eu  conclurent  qu’ils 
servoient  à la  circulation  de  l’air  à travers  la 
plante , et  ils  leur  donnèrent  par  cette  raison 
le  nom  de  trachées , terme  usité  pour  désigner, 
dans  les  animaux,  la  trachée  artère,  ou  le  conduit 
de  la  respiration.  Ces  trachées  n’existent  point 
dans  l’écorce  ; mais  Hedwig  a fait  voir  qu’elles 
sont  beaucoup  plus  nombreuses  dans  le  bois 
qu’on  ne  se  l’étoit  imaginé  , et  qu’elles  sont 
de  diamètres  très-différens  ; Reichel  a même 
démontré  qu’elles  pénètrent  dans  les  plus  pe- 
tites branches  , et  s’étendent  à travers  chaque 
feuille.  11  nous  a fait  voir  aussi  quelles  con- 
tiennent de  la  sève;  et  Hedwig  a prouvé  que 
l’opinion  généralement  reçue  qu’il  11’y  entroit 
que  de  l’air , avoit  son  origine  dans  cette  cir- 
constance , que  les  plus  grosses  trachées  aux- 
quelles seules  on  avoit  fait  attention  , perdent 
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leur  sève  aussitôt  qu’on  les  coupe  ; et  que  par 
conséquent  elles  doivent  paraître  vides  , à moins 
qu’on  ne  les  examine  au  moment  même  où  on 
les  sépare  (1).  N’est-il  donc  pas  alors  probable, 
d’après  les  découvertes  de  ce  célèbre  physiolo- 
giste , que  les  trachées  sont  en  réalité  les  vais- 
seaux de  la  sève  des  plantes  ? En  effet , il  semble 
être  établi  par  les  expériences  et  de  Ileichel  et 
de^Iledwig , que  si  l’on  ne  considère  que  leur 
structure  , on  peut  donner  le  nom  de  trachées 
à presque  tous  les  vaisseaux  des  plantes.  Mais 
que  les  vaisseaux  de  la  sève  ressemblent  ou 
non  aux  trachées  dans  leur  structure , ce  dont 
on  s’est  bien  positivement  assuré  c’est  que  la 
sève  monte  dans  des  vaisseaux  , que  ces  vais- 
seaux sont  situés  dans  le  bois  , et  princi- 
palement dans  l’aubier.  C’est  par  cette  raison 
que  M.  Knight  leur  donne-le  nom  de  vaisseaux 
aiibierreuoc . 

[ Son  ascension.  ] Mais  quelle  est  la  puis- 
sance qui  fait  monter  la  sève  dans  les  vaisseaux  ? 
et  qui  non-seulement  la  fait  monter , niais  qui 
lui  imprime  un  mouvement  d’ascension  dont 
le  docteur  Haies  a fait  voir  que  la  force  étoit 
capable  de  vaincre  une  pression  perpendiculaire 
de  i3  mètres  106  millimètres  d’eau? 


(i)  Fundamcnt.  iiist.  mil  mus  cor. frondes , part.  1 , p.  54» 


Digitized  by  Google 


MotrmiENT  DE  LA  SÈVE.  5^5 

[. Attribuée  à sa  légèreté.']  Grew  attribua  cg 
phénomène  à la  légèreté  de  la  sève  ; qui  schui 
lui , entroit  dans  la  plante  à 1 état  d’une  vapeur 
très-légère.  Mais  cette  opinion  n’est  pas  admis- 
sible. Malpighi  supposa  que  l’ascension  de  la 
sève  étoit  due  à la  contraction  et  à la  dilatation 
de  l’air  contenu  dans  les  vaisseaux  où  il  circule. 
Mais  quand  bien  même  les  trachées  ne  seroient 
que  des  vaisseaux  aériens  , la  sève,  dans  cette 
hypothèse,  ne  pourroit  monter,  que  lorsqu’il 
s’opère  un  changement  de  température  -,  ce 
qui  est  contraire  au  fait.  Et  même  en  écartant 
toute  objection  de  cette  nature , on  ne  pour- 
roit, par  cette  hypothèse,  expliquer  la  circula- 
tion de  la  sève,  qu’autant  qu’on  supposeroit  les 
vaisseaux  séveux  pourvus  de  soupapes.  Or  les 
expériences  de  Haies  et  de  Duhamel  font  voir 
qu’il  n’est  pas  possible  qu’il  y en  existe  -,  car  les 
branches  s’imbibent  d'humidité  presqu’égalc- 
tnent  par  l’une  et  l’autre  extrémité  ; et  par 
conséquent  la  sève  se  meut  avec  la  même  fa- 
cilité de  bas  en  haut  et  de  haut  en  bas , ce 
qui  ne  pourroit  pas  avoir  lieu  s’il  existoit 
des  soupapes  dans  les  vaisseaux.  Il  est  en 
outre  connu  , par  beaucoup  d’expériences  , 
qu’on  peut  convertir  les  racines  d’un  arbre  en 
branches  , et  les  branches  en  racines , en  cou- 
vrant les  branches  avec  de  la  terre , et  en 
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e\^)sanl  les  racines  à l’air  (i).  Or,  cela  seroit 
impossible  si  les  vaisseaux  de  la  sève  étoient 
pourvus  de  soupapes.  Les  mêmes  observations 
renversent  l'hypothèse  de  de  la  Hire , qui  n’est 
autre  chose  que  celle  de  Malpighi  , exprimée 
peut-être  avec  plus  de  précision , et  avec  un  plus 
grand  étalage  de  connoissances  mécaniques. 
Ainsi  que  Borelli , il  plaça  la  force  ascendante 
de  la  sève  dans  le  parenchyme  j mais  s’il  avoit 
raisonné  avec  quelqu’attention  ses  propres  ex- 
périences , elles  lui  auroient  sullî  pour  lui  faire 
reconnoître  l’imperfection  de  sa  tHéorie. 

La  plupart  des  naturalistes  ont  attribué  le 
mouvement  de  la  sève  à l’ attraction  capillaire  ; 
car  il  est  iuutilc  de  faire  mention  de  ceux  qui  , 
comme  Perrault  , ont  eu  recours  à la  fermen- 
tation , ou  au  poids  de  l’atmosphère , pour  ex- 
pliquer ce  phénomène. 

[ A V attraction  capillaire.  ] 11  existe  une 
attraction  entre  plusieurs  corps  solides  et  li- 


(l)  M.  Knight  a dernièrement  montré  que  les  jet» 
renversés  ne  prennent  pas  leur  accroissement  à beaucoup 
près  aussi  bien  que  dans  leur  position  naturelle.  Il  prouve 
même  jusqu’à  un  certain  point  que  les  vaisseaux  de 
l’écorce  sont  pourvus  de  soupapes,  ou  de  quelque  chose 
d’équivalent.  Mais  rien  ne  démontre  que  ce  soit  le  cas 
des  vaisseaux  de  la  sève.  Voyez  ses  observations  sur  les 
mouvemens  de  la  sève  des  arbres.  Phil.  Trans.  1804. 


Digitized  by  Google 


MôPVEMENT  DE  LA  SÈVE.  575 

quides , en  vertu  de  laquelle , si  ces  corps 
solides  prennent  la  forme  de  petits  tubes  , le 
liquide  entre  dans  leur  intérieur  , et  sy  élève 
à une  certaine  hauteur.  Mais  cette  attraction 
n’est  sensible  que  lorsque  le  diamètre  du  tube 
est  très-petit , d’où  elle  a reçu  le  nom  d’attrac- 
tion capillaire.  On  sait  qu’il  existe  une  at- 
traction de  ce  genre  entre  les  fibres  végétales 
et  les  liquides  aqueux  ; car  ces  liquides  montent 
à travers  la  matière  végétale  morte.  Il  est 
donc  très -probable  , que  la  nourriture  des 
plantes  entre  dans  lès  racines  à l’aide  de  l’at- 
traction capillaire , qui  s’exerce  entre  les  vais- 
seaux de  la  sève  et  le  liquide  imbibé.  Mais 
de  ce  que  cette  espece  d’attraction  explique  par- 
faitement pourquoi  l’humidité  entre  dans  l’ou- 
verture des  vaisseaux  séveux  , s’ensuit-il  qu’elle 
suffise , ainsi  que  quelques-uns  l’ont  supposé  , 
pour  rendre  également  raison  du  mouvement 
d’ascension  de  la  sève  , et  sur-tout  de  la  grande' 
force  avec  laquelle  elle  monte  ? 

Les  physiciens  ont  fait  peu  de  recherches  sur 
la  nature  et  les  lois  de  l’attraction  capillaire. 
Mais  ce  qu’on  en  sait  suffit  pour  nous  fournir 
les  moyens  de  décider  cette  question.  Elle 
consiste  dans  une  certaine  attraction  entre  les 
particules  du  liquide  et  celles  du  tube.  Il  a 
été  démontré,  que  son  effet  ne  s’étend  pas, 
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ou  au  moius  qu'il  u’esl  pas  sensible  , à un» 
distance  plus  grande  que  celle  des  o.oa5  d un 
millimètre.  il  a été  aussi  démontré  , que  ce 
n’est  pas  en  vertu  de  l’attraction  capillaire  de 
tout  le  tube  que  l’eau  monte  , mais  seulement 
par  celle  d’un  petit  filament  ; et  Clairaut  a fait 
voir  que  ce  filament  est  situé  à l’extrémité  la 
plus  inférieure  du  tube  (1).  Ce  filament  attire 
le  liquide  avec  uue  certaine  force  ; et  si:  cette 
force  est  plus  grande  que  celle  de  cohésion 
entre  les  particules  du  liquide  , il  entre  en 
partie  dans  le  tube , et  continue  d’y  entrer  ainsi 
jusqu’à  ce  que  la  quantité  au-dessus  du  filament 
attirant  du  tube,  soit  justement  égale,  par  sou 
poids  , à l’excès  de  la  force  de  l’attraction  capil*- 
laire  entre  le  tube  et  le  liquide  sur  la  force  de 
cohésion  des  particules  du  liquide.  Par  con- 
séquent, la  quantité,  d’eau,  montée  dans  le  tube 
est  à-peu-près  la  mesure  de  cet  excès  ; car  le 
filament  attractif  est  probablement  très-petit. 

On  a démontré,  que  les  hauteurs  auxquelles 


(1)  L’action  sur  l’eau  , autant  qu’elle  peut  être  mesurée 
par  son  effet , de  tous  les  autres  filamens  dont  le  tube 
est  composé,  est  nulle;  car  chaque  particule  d’eau  (excepté 
celles  attirées  par  le  filament  inférieur)  est  attirée  du  haut 
en  bas  et  du  bas  en  haut  par  le  même  nombre  de  lila- 
nu-ns;  ce  qui  est  exactement  la  même  chose  que  si  elle 
n’étoit  pas  attirée  du  tout. 
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les  liquides  s’élèvent  dans  les  tubes  capillaires , 
sont  en  raison  inverse  du  diamètre  du  tube; 
et  par  conséquent  plus  le  diamètre  du  tube  est 
petit,  et  plus  grande  est  l'élévation  du  liquide 
dans  le  tube.  Mais  comme  les  particules  de  l’eaâ 
ne  sont  pas  infiniment  petites  , toutes  les  fois 
que  le  diamètre  du  tube  est  diminué  au-delà 
d’une  certaine  dimension  , l’eau  ne  peut  y 
monter,  parce  qu’alors  ses  particules  so;it 
plus  grosses  que  l'ouverture  du  tube.  L’éléva- 
tion de  l’eau  dans  les  tubes  capillaires  doit 
donc  avoir  une  limite  : si  les  tubes  capillaires 
dépassent  une  certaine  longueur  , quelque 
petite  que  puisse  être  leur  ouverture  inté- 
rieure , l’eau  ne  s’élèvera  pas  jusqu  a leur  extré- 
mité supérieure , ou  même  elle  n’y  entrera 
pas  du  tout.  Nous  n’avons  aucune  méthode 
pour  déterminer  la  hauteur  précise  à laquelle 
l’eau  pourroit  s^élever  dans  un  tube  capillaire, 
dont  le  creux  seroit  justement  assez  large  pour 
n’admettre  qu’une  seule  molécule  d’eau.  On 
ne  connoît  pas  par  conséquent  la  limite  de  la 
hauteur  à laquelle  l’eau  peut  être  élevée  par 
l’attraction  capillaire.  Mais  toutes  les  fois  que 
le  creux  du  tube  est  diminué  au  - delà  d’un 
certain  point , la  quantité'  d’eau  qui  y entre 
est  trop  peu  considérable  pour  être  sensible. 
On  peut  aisément  déterminer  la  hauteur  que 
8.  37' 
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l’eau  ne  peut  excéder  dans  les  tubes  capillaires 
avant  que  cela  n’arrive  ; et  si  l’on  fait  le  calcul , 
on  trouvera  que  cette  hauteur  n’approche  même 
pas  de  la  longueur  des  vaisseaux  de  la  sève 
flans  beaucoup  de  plantes.  Mais  en  outre,  on 
voit  dans  beaucoup  de  plantes  de  très-longs 
vaisseaux  séveux,  d’un  diamètre  trop  grand  pour 
qu’un  liquide  puisse  s’y  élever  seulement  de 
3 décim.  par  l’attraction  capillaire,  et  cependant 
la  sève  y monte  à de  très-grandes  élévations. 

Si  l’on  disoit  que  les  vaisseaux  séveux  des 
plantes  diminuent  en  diamètre  à mesure  qu’ils 
s’étendent  en  hauteur,  et  qu’en  vertu  de  cette 
conformation,  ils  agissent  absolument  comme 
un  nombre  indéfini  de  tubes  capillaires,  placés 
l’un  sur  l’autre,  le  tube  inférieur  servant  de 
réservoir  au  tube  supérieur  : je  répondrois , que 
la  sève  peut  monter  par  ce  moyen  à une  hau- 
teur considérable  ; mais  non  pas  certainement 
en  plus  grande  quantité  que  si  le  vaisseau  séveux 
étoit  dans  sa  totalité  exactement  de  la  même 
ouverture  qu’à  son  extrémité  supérieure  ; car  la 
quantité  de  sève  montée  doit  dépendre  de  l’ou- 
verture de  l’extrémité  supérieure  , puisqu’elle 
doit  toute  passer  par  cette  extrémité. 

Mais  de  plus  , si  le  mouvement  de  la  sèvan’a- 
voit  lien  dans  les  vaisseaux  des  plantes  que  par 
attraction  capillaire , loin  de  pouvoir  sortir  à 
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f extrémité  d’une  branche,  avec  une  force  capable 
de  vaincre  la  pression  d’une  colonne  d’eau  de, 
i3  mètres  100  millimètres  de  hauteur,  elle  n’en 
découleroit  pas  dil  tout;  et  il  scroit  impossible, 
dans  ce  cas , que  rien  de  semblable  à la  transu- 
dation  des  arbres  put  jamais  avoir  lieu. 

Si  l’on  prend  un  tube  capillaire,  d’une  ouver- 
ture telle  qu’un  liquide  puisse  s’y  élever  à la 
hauteur  de  i5a  millimètres,  et  si,  après  que 
le  liquide  est  monte  à son  plus  haut  degré  d e- 
lévation,  on  vient  à le  rompre  à 76  miliim.  delà 
base , il  ne  s’écoulera  rien  du  liquide  de  la  moitié 
inférieure.  Le  tube,  ainsi  raccourci  , continue 
à la  vérité  d’être  plein , mais  il  ne  s’en  échappe 
pas  une  seule  particule  du  liquide;  et  en  effet, 
comment  cela  seroit-il  possible?  Le  filayient, 
à l’extrémité  supérieure  du  tube , doit  cerlai- 
.nement  avoir  une  aussi  forte  attraction  pour  le 
liquide  que  le  filament  à l’extrémité  inférieure. 
Comme  une  partie  du  liquide  est  dans  la  sphère 
de  son  attraction,  et  qu’il  n’y  a aucune  partie  du 
tube  au-dessus  pour  contrebalancer  cette  attrac- 
tion, il  faut  nécessairement  qu’il  attire  le  liquide 
qui  est  le  plus  près  de  lui , et  cela  avec  une  force 
assez  graude  pour  contrebalancer  l’attraction  du 
filament  le  plus  bas,  quelque  graude  que  nous  la 
supposions,  il  eu  résulte  que  rien  du  liquide  n’est 
forcé  de  monter,  et  que  par  conséquent  rien  ne 
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peut  sortir  hors  du  tube.  Or , puisque  la  sève 
découle  de  l’extrémité  supérieure  des  vaisseaux 
séveux  des  plantes , il  est  évident  qu’elle  n’y 
monte  pas  purement  par  son  attraction  capil- 
laire , mais  bien  par  quelque  autre  cause. 

Il  est  donc  impossible  d’expliquer  le  mou- 
vement de  la  sève  dans  les  plantes  par  aucun 
principe  quelconque  chimique  ou  mécanique; 
et  eelui  qui  l'attribue  à ces  principes  ne  s’est  pas 
formé  une  idée  claire  où  exacte  du  sujet.  On 
sait  à la  vérité  que  la  chaleur  est  un  agent  ; car 
le  docteur  Walker  trouva  que  l’ascension  de  la 
sève  est  sensiblement  provoquée  par  la  chaleur, 
et  que , lorsqu’elle  avoit  commencé  à découler 
de  plusieurs  incisions,  le  froid  l’empèchoit  de 
se  répandre  par  les  orifices  supérieurs , taudis 
qu’elle  continuoit  encore  de  découler  par  les 
ouvertures  plus  basses  (i).  Mais  cet  effet  ne  peut, 
être  du  à la  force  dilatante  de  la  chaleur;  car, 
à moins  que  les  vaisseaux  séveux  des  plantes  ne 
fussent  pourvus  de  soupapes,  la  dilatation  re- 
tarderoit  plutôt  quelle  n’accélerroit  le  mouve- 
ment ascendant  de  la  sève. 

[ Les  vaisseaux  se  contractent .]  11  faut  donc 
attribuer  cet  cll'et  à quelqu’autre  cause;  les  vais- 
seaux eux-mèmes  doivent  certainement  agir. 


(i)  Edimb.  Trans.  I. 
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Beaucoup  de  naturalistes  ont  senti  la  nécessite 
de  cette  action , et  ils  ont  en  conséquence  rap- 
porté ce  mouvement  de  la  sève  de  bas  en  haut 
à l’irritabilité.  Mais  Saussure  est  le  premier  qui 
ait  donné  des  notions  précises  sur  la  manière  ^ 
dont  il  est  probable  que  les  vaisseaux  agissent. 

11  suppose  que  la  sève  eutre  dans  les  orifices 
ouverts  des  vaisseaux  à l'extrémité  des  racines  ; 
que  ces  orifices  se  contractent  alors,  et  pous- 
sent ainsi  la  sève  en  haut  j que  celle  contrac- 
tion suit  par  degrés  la  sève,  et  la  fait  monter  de 
cette  manière  depuis  les  extrémités  de  la  racine 
jusqu’à  la  sommité  de  la  plante.  Dans  cet  in- 
tervalle , les  orifices  reçoivent  de  nouveau  de  la 
sève,  qui  éprouve  la  même  impulsion  (i).  Que 
ce  soit  précisément  de  celte  manière  ou  non 
que  la  contraction  agit , c’est  ce  qu’il  nous  est 
impossible  jusqu’à  présent  de  savoir  ; mais  on 
ne  peut  guère  révoquer  en  doute  quelle  n’ait 
lieu.  Les  agens  ne  ressemblent  pas  précisément 
aux  muscles  des  animaux  ; parce  que  le’tube 
dans  sa  totalité  , quelque  mutilé  ou  tronque 
qu’il  soit,  conserve  sa  faculté  contractile,  et 
parce  que  la  contraction  se  fait  avec  une  égale 
facilité  dans  tous  les  sens  (2).  ïl  est  évident, 


(1)  Encycl.  niélh.  phjs.  végét.  p.  267. 

(2}  M.  Kjiighl  croit  que  la  sève  reçoit  tou  mouvement 
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cependant,  qut  ces  agens  doivent  ètrcdelamêmc 
espèce.  Peut-être  la  structure  particulière  des 
vaisseaux  les  rend-elle  propres  à cette  fonction? 
et  peut-être  les  anneaux  se  contractent-ils  suc- 
cessivement dans  leur  diamètre?  L’action  des 
agens  qui  opèrent  la  contraction  , quels  qu’ils 
soient , paroit  être  provoquée  par  quelque  sti- 
mulant que  la  sève  leur  communique.  Cette 
susceptibilité  d’être  mis  en  action  est  connue 
dans  la  physiologie  sous  le  nom  d’ irritabilité  ; 
et  il  est  suflisamment  prouvé  que  les  plantes  en 
sont  douées.  On  sait  que  differentes  parties  des 
plantes  sonten  mouvement  lorsque  certaines  sub- 
stances agissent  sur  elles.  C’est  ainsi  quclcs  fleurs 
de  beaucoup  de  plantes  s’épanouissent  au  lever 
du  soleil , et  se  referment  à la  nuit.  Linnéc  nous 
a donné  nue  liste  de  ces  plantes;  Desfonlaines  a 

par  la  contraction  et  l’expansion  de  ce  que  les  charpen- 
tiers appellent  la  veine  argentée  du  bois  entre  les  lames 
de  laquelle  les  vaisseaux  se  passent  (Pbil.  Trans.  1801, 
ÿ.  344  )•  On  entend  par  la  veine  argentée  ces  fibres 
minces  longitudinales,  partant  de  la  moelle  en  divergeant 
dans  tous  les  sens,  et  composées  des  vaisseaux  lympha- 
tiques de  Grew  et  Malpighi.  Je  ne  vois  pas  comment  la 
contraction  de  ces  lames  pourroit  forcer  la  sève  à traverser 
les  vaisseaux  séveux  , dépourvus  comme  ils  le  sont  de  sou- 
papes , à moins  que  ce  ne  soit  une  contraction  parfaitement 
semblable  ù celle  que  Saussure  supfvosoit  avoir  lieu  dans 
l*>s  vaisseaux  si  veine. 


t 
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fait  voir  que  les  étamines  et  les  anthères  de 
plusieurs  plantes  manifestent-  des  mouvemens 
distincts  (i).  Le  docteur  Smith  a observé,  quo 
les»  étamines  des  épines-vinettes  sont  mises  en 
mouvement  par  le  toucher  (2).  Roth  s’est  assuré 
que  les  feuilles  du  drosera  longifolici  et  rotundi- 
folia  ont  la  même  propriété.  M.  Coulomb,  aussi, 
qui  a adopté  l’opinion  que  le  mouvement  de  la 
sève  dans  les  plantes  se  fait  par  la  contraction 
des  vaisseaux,  a même  fait  nombre  d’expérienceS 
pour  démontrer  celte  contraction.  Mais,  dans  le 
fait , il  est  facile  ‘à  chacun  de  s’en  convaincre 
d’une  manière  décisive.  En  coupant  simplement 
une  plante , X euphorbia  peplis,  par  exemple , en 
deux  endroits  dill’érens,  de  manière  à séparer  une 
portion  de  la  tige  du  reste , on  a la  preuve  com- 
plète de  la  contractilité  effective  des  vaisseaux. 
Car  quiconque  fera  l’expérience  reconnoîtra  que 
le  suc  laiteux  de  la  plante  découle  si  complète- 
ment des  deux  bouts , qu’en  coupant  ensuite  la 
portion  de  la  lige  dans  le  milieu , il  n’y  a plus 
-aucune  apparence  de  suc.  Or , il  est  impossible 
que  ces  phénomènes  aient  lieu  sans  une  contrac- 
tion des  vaisseaux  ; car  les  vaisseaux  dans  cette 
partie  de  la  tige  qui  a été  détachée  ne  peuventpas 


(1)  Mém.  par.  1787. 

(2)  Phil.  Traus.  LXXVI1I. 
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avoir  etc  plus  que  pleins;  et  leur  diamètre  est 
si  petit , que  1 attraction  capillaire  seroit  plus 
que  suffisante  pour  retenir  tout  ce  qu’ils  con- 
tiennent, et  par  conséquent  il  ne  s’en  écouleroit 
rien.  Puisque,  donc,  toute  la  liqueur  en  sort,  il 
faut  quelle  en  soit  chassée  par  force , et  par 
conséquent  les  vaisseaux  doivent  se  contracter. 
Il  paroil  aussi , d’après  les  expériences  de  Cou- 
lomb et  de  Saussure , que  les  vaisseaux  se  con- 
tractent par  l’excitation  de  divers  stimulans. 
Le  docteur  Smith  Barton  a fait  une  observation 
qui  semble  le  prouver.  Il  trouva  que  les  plantes 
qui  végétoient  dans  l’eau  prenoient  leur  accrois- 
sement avec  beaucoup  plus  de  vigueur  lorsqu’on 
ajoutoit  à l’eau  une  certaine  quantité  de  cam- 
phre (r). 


Section  IV. 

Des  fonctions  des  feuilles . 

[ Suc  particulier  ferme  par  les  feuilles.  ] II  a 
clé  bien  reconnu  que  la  sève  monte  dans  les 
feuilles  , qu’elle  y subit  certaines  altérations  r 
et  qu'elle  est  convertie  ên  un  autre  fluide  qu’on 
appelle  le  succus  proprius , suc  particulier  ou 


(ij  Aqu.  de  chim.  XXLil.  63. 
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vraie  sève.  Ce  fluide , comme  le  sang  dans  les 
animaux,  est  employé  ensuite  à formel’  les  di- 
verses substances  qu’on  trouve  dans  les  plantes. 
Or,  les  cliangemens  que  la  scve  éprouve  dans 
les  feuilles,  si  toutefois  nous  pouvons  les  saisir, 
doivent  répandre  beaucoup  de  lumière  sur  la 
nature  de  la  végétation.  Ces  altérations  ont  lieu 
en  partie  pendant  le  jour , et  en  partie  pendant 
la  nuit.  Et  comme  les  fonctions  que  les  feuilles 
remplissent  dans  le  jour  sont  très-différentes  de 
celles  quelles  exercent  pendant  la  nuit , il  sera 
plus  convenable  de  les  considérer  séparément. 

\_XJne  partie  de  la  sève  transpire.  1.  A peine 
la  sève  est -elle  arrivée  aux  feuilles  , qu’elle 
s’échappe  en  grande  partie  par  évaporation. 

i.  La  quantité  qui  transude  ainsi,  est  très- 
sensiblement  proportionnelle  à l’humidité  ab- 
sorbée. M.  Woodward  trouva  qu’une  branche 
de  menthe  , qui  pesoit  i gramme  748  milli- 
grammes, avoit  imbibé  dans  l’espace  de  77  jours 
i65  grammes  d’eau  , et  cependant  son  poids  ne 
s’étoit  accru  que  de  97 1 milligrammes  ; par  con- 
séquent il  s’en  étoit  dégagé  if>4  grammes  29 
milligrammes.  Ce  naturaliste  fit  la  même  expé- 
rience sur  d’autres  plantes  ; et  la  table  que  nous 
donnons  en  fait  voir  le  résultat  (4). 


(1)  Phil,  Traits.  1699.  XXIX.  jy3. 
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On  voit  par  ces  expériences  combien  la  quan- 
tité de  maftèYe  qui  s’évapore  continuellement 
des  plantes  est  considérable.  Le  docteur  Haies 
reconnut  qu’un  chou  laissoit  transudeç  journel- 
lement une  quantité  d'humidité  égale  â environ 
les  o.5o  de  son  poids  ; et  qu’un  tournesol , de  la 
hauteur  de  914  millimètres  en  cxhaloit  dans  une 
journée  85o  grammes  (1).  11  fit  voir  que  la  trans- 
piration dans  la  même  plante  étoit  en  propor- 
tion de  la  surface  des  feuilles  , et  qu  elle  cessoit 
presqu  entièrement  lorsqu’on  les  cxdevoit  (2)3 
et  il  prouva  , par  ces  observations , que  les 
feuilles  sont  les  organes  de  la  transpiration.  Il 
reconnut,  aussi,  que  la  transpiration  n’avoit  à- 
peu-près  lieu  que  pendant  le  jour,  et  que  dans 
la  nuit  elle  étoit  très-peu  sensible  (3);  que  la 
chaleur  y coutribuoit  beaucoup , cl  que  la  pluie 
et  la  gelée  l’arrêtoient(4).  Millar(5),Guettard(6) 
et  Sennebicr,  ont  fait  voir  aussi  que  le  soleil 
contribue  beaucoup  à la  transpiration. 

La  quantité  d’humidité  que  les  plantes 


0)  Yégét.  Stat.  I.  5 et  i5. 

(2)  Jbid.  p.  3o. 

(3)  Ibid.  p.  5. 

(4)  Ibid.  p.  27  et  48. 

(5)  JLid.  p.  22. 

(6)  Mêui.  par.  1748. 

' * 
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imbibent  dépend  beaucoup  de  1cm*  faculté  de 
transpiration.  Et  la  raison  eu  est  évidente.  Une 
fois  que  les  vaisseaux  sont  pleins  de  sève,  s’il 
ne  s’en  dégage  point , il  est  impossible  qu’il  en 
entre  davantage  ; ainsi  la  quantité  qui  entre  , 
doit  dépendre  de  celle  qui  est  émise. 

[ Nature  de  la  matière  transpirèe.  ] 2.  Haies 
cherchant  à reconnoître  la  nature  de  la  matière 
qui  exsude  des  feuilles , plaça  des  plantes 
dans  de  larges  vaisseaux  de  verre , et  par 
ce  moyen  il  en  recueillit  une  assez  grande 
quantité  ( 1 );  il  trouva  que  cette  matière  res- 
scmbloit  sous  tous  les  rapports  à l’eau  pure, 
si  ce  n’est  cependant  quelle  avoit  quelquefois 
l’odeur  de  la  plante.  Il  remarqua  aussi , de 
même  que  Gueltard  et  Duhamel  l’ont  reconnu 
depuis  , que  si  on  la  gardoit  pendant  quelque 
tems  elle  se  putrélloit  , ou  du  moins  elle 
acquérait  une  odeur  fétide.  Sennebier  soumit 
une  certaine  quantité  de  ce  liquide  à l’analyse 
chimique.  .: 

Il  recueillit  84a  grammes  de  celte  matière 
exsudée  d’une  vigne  pendant  les  mois  de  mai 
et  de  juin,  et  apres  l’avoir  filtrée  , il  la  lit  évapo- 
rer lentement  à siccilé.  11  11’en  obtint  pour  ré- 
sidu que  129 milligrammes,  qui  étoient  composés 
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à-peu-près  de  5a  milligrammes  de  carbonate 
de  chaux , 5 milligrammes  de  sulfate  de  chaux, 
5a  milligrammes  d’uuc  matière  soluble  dans 
l’eau , ayant  l’aspect  de  la  gomme  , et  5 a 
milligrammes  de  matière  soluble  dans  l’al- 
cool , et  d’apparence  résineuse.  Il  analysa 
5g54  grammes  du  même  liquide  , recueilli  de 
la  vigne  dans  les  mois  de  juillet  et  d’aoùt. 
Il  obtint  par  évaporation  137  milligrammes 
de  résidu , composé  de  48  milligrammes  de 
carbonate  de  chaux  , 16  milligrammes  de  sul- 
fate de  chaux  , 3a  milligrammes  de  mucilage 
et  3a  milligrammes  de  résine.  Le  liquide 
transpire  par  l 'aster  Novæ  Anglice  , fournit 
absolument  les  mêmes  résultats  (1). 

[ Proportion  arec  le  liquide  absorbé.  ] 
3.  Sennebicr  essaya  de  déterminer  le  rapport 
qu  il  y avoit  entre  le  liquide  transpiré  par  les 
plantes  , et  la  quantité  d’humidité  qu’elles 
imbibent  j mais  les  expériences  cle  cette  nature 
sont  sujèles  à trop  d’incertitude  pour  qu’on  puisse 
y avoir  une  entière  confiance.  II  opéroil  ainsi 
qu’il  suit  II.  plongeoit  dans  une  bouteille  remplie 
d'eau  le  gros  bout  de  la  franche  sur  laquelle 
il  faisoit  son  expérience  , et  introduisoit  l’autre 
bout,  garni  de  toutes  ses  feuilles,  dans  tin  gros 


(1)  Encycl.  méth,  Phys.  végét.  p.  287. 
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globe  fie  verre.  L’appareil  étoit  alors  exposé 
aux  rayons  du  soleil.  11  jugeoit  exactement  de 
la  quantité  imbibée  par  la  quantilé;  d’eau  qui 
disparoissoit  de  la  bouteille , et  de  la  quantité 
transpirée  par  la  quantité  du  liquide  qui  dé- 
couloit  le  long  des  parois  du  globe  de  verre.  Il 
obtint  de  ses  expériences  les  résultats  suivans: 


Plantes. 

Imbibition. 

Transpiration 

Tenu. 

Giaroru. 

Gramro . 

P&he.  . . 

. 6-474  • • 

. 2.266  . . 

Pêche . . . 

. l3.595  . . 

. 5.826  . . 

Pêche.  . . 

. 14.242  . . 

. 7.769.  . 

* 

Menthe . . 

. 12.948.  . 

. 5.826  . . 

• 2 jours 

Menthe . . 

. 37.225  . . 

. 7.769.  . 

• 10 

Framboise . 

. 46.936  . • 

. 56.244  • • 

• 2 

Framboise . 

• 79-760  • • 

. 49*626 . . 

• 2 

Pêche.  . . 

. 45.965  . . 

.19. 

• 1 

Abricot . . 

. i3.5g5  . . 

. it.653  . . 

• 1 

Dans  quelques-unes  de  ses  expériences  il  n’y 
eut  point  du  tout  de  liquide  condensé.  Il  s’en- 
suit qu’on  ne  peut  pas  calculer  d’apres  ces 
expériences  la  quantité  de  matière  transpirée.  11 
paroît  que  l’ouverture  du  globe  n’avoit  pas  été 
exactement  fermée ^IKI  y avoit  communication 
de  l’air  intérieur  du  globe  avec  l’air  du  dehors; 
par  conséquent  la  quantité  de  matière  condensée 
dépeivloit  entièrement  de  l’état  de  l’atmosphère, 
de  la  chaleur,  etc. 
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[ Organe  particulier  de  la  transpiration.  ] 
4-  Ainsi  le  premier  changement  qu’cprouve  la 
sève  en  arrivant  aux  feuilles,  est  son  évapora- 
tion en  grande  partie  ; et  par  conséquent  ce 
qui  reste  doit  différer  considérablement  de  la 
sève  dans  ses  proportions.  Les  feuilles  parais- 
sent avoir  des  organes  particuliers  dont  les 
fonctions  consistent  à renvoyer  une  partie  de 
la  sève  pa#  transpiration.  Les  expériences  de 
Guettard  (1)  , de  Duhamel  (2)  et  de  Bonnet  (3) 
prouvent  que  la  transpiration  des  feuilles  se 
lait  principalement  à leurs  surfaces  supérieures, 
et  qu’en  les  vernissant  on  peut  l'arrôtei;  pres- 
qu’entièrement. 

[ Cause  de  la  chûte  des  feuilles.  ] Les  feuilles 
deviennent  par  degrés  de  moins  en  moins 
propres  à la  transpiration  ; car  Scnnebier  re- 
connut que  toutes  choses  égales  d’ailleurs  ? la 
transpiration  est  beaucoup  plus  considérable 
au  mois  de  mai  qu’au  mois  de  septembre  (4)- 
C’est  par  cette  raison  que  les  feuilles  se  renou- 
vellent tous  les  ans.  Leurs  organes  ayant  ainsi 
perdu  peu -à- peu  la  force  nécessaire  pour 


(1)  Mém.  par.  1749* 

(aj  Physique  des  arbres.  1.  »58. 

(3)  Traité  des  feuilles.  I.  mém. 

(4)  Eacycl.  méthod.  yégét.  p.  a85. 
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remplir  leurs  fonctions  , leur  renouvellement 
devient  indispensable.  Les  arbres  qui  conservent 
leurs  feuilles  pendant  l’hiver,  transpirent  moins 
que  les  autres  , ainsi  que  l’ont  observé  Haies  ' 
et  les  physiologistes  qui  lui  ont  succédé.  11 
est  bien  reconnu  aujourd’hui  que  ces  arbres 
eux-mémcs  renouvellent  leurs  feuilles. 

[ Feuilles  absorbent  l’acide  carbonique.  ] 

II.  Les  feuilles  ont  aussi  la  propriété  d’absorber, 

10  gaz  acide  carbonique  de  l’atmosphère. 

i . On  doit  cette  découverte  importante  aux 
expériences  du  docteur  Priestley.  On  sait  de- 
puis lougtcms  , qu’après  avoir  laissé  brûler  une 
bougie  dans  une  quantité  quelconque  d’air , 

11  n’est  plus  possible  d’y  en  faire  brûler  une 
autre.  En  1771  , le  docteur  Priestley  Ht  végé- 
ter pendant  dix  jours  une  branche  de  menthe 
erfcontacl  avec  une  certaine  quantité  de  cet  air 
où  une  bougie  avoit  cessé  de  brûler  ; et  il  trou- 
va qu’alors  une  bougie  y brùloit  très-bien  (1). 

Il  répéta  plusieurs  fois  cette  expérience  qui  lui 
donna  toujours  le  même  résultat.  D’après 

# l'opinion  universellement  admise  dans  ce  tems- 
là  , que  les  bougies  rendoicut  “impur  l’air 
dans  lequel  elles  brûloient  en  lui  communi- 
quant du  phlogistique  , il  en.  conclut  que  les 


(1)  Priestley,  on  Air.  DI.  a5i. 
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plantes  en  végétant  absorboicnt  le  phlogistîque. 

Oa  supposoit  aussi  dans  ce  même  tems-là, 
que  le  gaz  acide  carbonique  contenoit  le  phlo- 
gistique.  Il  étoit  donc  alors  naturel  de  considérer 
qu'il  fourniroit  de  la  nourriture  aux  plantes , 
puisqu’elles  avoient  la  propriété  d’absorber  le 
phlogistîque  de  l’atmosphère  ; et  le  docteur 
Percival  publia  une  suite  d’expériences  dans  les- 
quelles il  tâcha  de  prouver  qu’il  en  étoit  effec- 
tivement ainsi. 

Ces  expériences  déterminèrent,  en  177G,  le 
docteur  Priestley  à fixer  davantage  son  atten- 
tion sur  ce  sujet  -,  mais  comme  dans  toutes 
celles  qu’il  fit , les  plantes  renfermées  dans  le 
gaz  acide  carbonique  moururent  très-promp- 
tement , il  en  inféra  que  ce  gaz  étoit  plutôt 
délétère,  qu’objet  d’aliment  pour  les  végétaux  (1). 
M.  Henry  de  Manchester,  frappé  probablement 
de  ces  résultats  contraires  , voulut  en  1784, 
examiner  le  sujet.  Ses  expériences  , publiées 
dans  les  Transactions  de  Manchester  (2) , s’ac- 
cordèrent parfaitement  avec  celles  du  docteur 
Percival  ; car  il  reconnut  que  le  gaz  acide 
carbonique  , loin  de  faire  périr  les  plantes  , 
contribuoit  au  contraire  constamment  et  à leur 


(1)  Priestley,  on  Air.  I.  100. 

(2)  II.  34i. 

8.  $8 
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accroissement  et  à leur  vigueur.  Dans  ce* 
entrefaites  M.  Sennebicr  s’occupoit  à Genève 
d’expériences  semblables  , dont  il  publia 
vers  1780  les  résultats  dans  ses  mémoires 
physico  - chimiques.  Ces  résultats  prouvoient 
de  la  manière  la  plus  évidente  que  les 
plantes  s’approprient  le  gaz  acide  carbonique 
comme  aliment.  Ingenhousz  énonça  le  même 
fait  dans  son  second  volume.  Les  expériences  de 
Saussure  jeune , imprimées  en  1797  , l’établirent 
à la  fin  de  manière  à ne  plus  donner  lieu  à 
aucune  objection.  En  comparant  avec  attention 
les  expériences  de  ces  naturalistes,  il  11e  nous 
sera  pas  difficile  de  découvrir  les  diflérens  phé- 
nomènes , et  de  concilier  toutes  les  contradic- 
tions apparentes  quelles  présentent. 

3.  Les  plantes  ne  végéteront  pas  dans  une 
atmosphère  d’acide  carbonique  pur , ni  même 
dans  une  atmosphère  qui  contiendroit  les  0.75 
de  son  volume  de  ce  gaz.  Au  soleil  elles  végètent 
dans  des  atmosphères  qui  contiennent  les  o.5o, 
les  o.a5  ou  les  0.1  a5  de  ce  gaz,  et  la  végétation 
s’améliore  à mesure  que  la  quantité  de  ce  gaz 
diminue.  Lorsqu’il  n’existe  dans  l’atmosphère 
que  les  o.o83  de  ce  gaz  , les  plantes,  si  elles 
sont  exposées  au  soleil  , vivent  et  croissent 
beaucoup  mieux  que  dans  l’air  ordinaire  ; mais 
lorsque  les  plantes  sont  placées  à l’ombre, 
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la  présence  de  l’acide  carbonique , loin  de 
stimuler  leur  végétation  lui  est  nuisible  (i). 

5.  Les  expériences  de  Saussure  ont  fait  voir, 
que  les  plantes  ne  végéteroient  pas  au  soleil , 
si  elles  étoieul  totalement  privées  de  gaz  acide 
carbonique.  Elles  vivoient  à la  vérité  assez 
bien  dans  l’air  qui  avoit  été  préalablement 
dépouillé  de  gaz  acide  carbonique  ; mais  lors- 
qu’on mit  une  certaine  quantité  de  chaux  dans 
le  vase  de  verre  qui  les  contenoit , elles  ces- 
sèrent de  croitre,  et  les  feuilles  tombèrent  (2). 
A l’analyse , • il  ne  se  trouvoil  point  de  gaz 
acide  carbonique  daus  cet  air.  La  raison  de 
ce  phénomène  est  que  les  plantes  ont  ( ainsi 
que  nous  le  verrons  par  la  suite  ) la  faculté 
de,former  et  de  dégager  de  l’acide  carbonique 
dans  de  certaines  circonstances,  et  cette  quantité 
suffit  pour  entretenir  leur  végétation  pendant 
un  certain  tems.  Mais  si  ce  gaz  nouvellement 
formé  est  aussi  enlevé , par  la  chaux  vive  par 
exemple  , qui  l’absorbe  à l’instant  même  où  il 
se  dégage  , les  feuilles  languissent  et  refusent 
de  remplir  leurs  fonctions.  Le  gaz  acide  car- 
bonique, appliqué  aux  feuilles  des  plantes,  est 
donc- essentiel  à la  végétation. 


(1)  Saussure,  Recherches  chim.  sur  la  végêt.  p.  3o. 

(2)  Ann.  de  chim.  XJÜV.  14*  et 
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4.  A l’ombre , au  contraire  , les  résultats 
sont  absolument  opposés.  ]Nou~seulement  les 
plantes  continuent  de  végéter  lorsqu’elles  sont 
privées  de- tout  l’acide  carbonique  par  la  chaux; 
mais  elles  fleurissent  avec  plus  de  vigueur  que 
si  on  l’y  avoit  laissé  (1). 

[ Dégagent  du  gaz  oxigène.  ] 5.  Le  docteur 
Priestley  , à qui  nous  sommes  redevables  de 
beaucoup  de  faits  très-importans  sur  la  végéta- 
tion, observa,  en  1778,  que  les  plantes,  dans 
certaines  circonstances,  dégageoient  du  gaz  oxi- 
gène (2)  ; et  Ingénhousz  découvrit  bientôt  après 
que  le  même  phénomène  avoit  lieu  par  rap- 
port aux  feuilles  des  plantes  ; mais  seulement 
quand  elles  étoient  exposées  à la  vive  lumière  du 
jour.  Sa  méthode  consistoit  à plonger  les  feuilles 
de  différentes  plantes  dans  des  vases  renifflis 
d’eau , et  à les  exposer  alors  au  soleil , ainsi  que 
l’avoit  fait  avant  lui  Bonnet , qui  avoit  observé 
le  meme  phénomène  , mais  en  en  donnant  une 
fausse  explication.  Il  se  dégageoit  très-prompte- 
ment des  feuilles  des  bulles  de  gaz  oxigène  , 
qui  étoient  recueillies  dans  une  cloche  de  verre 
renversée  (5).  11  obsefva  , aussi , que  la  nature 


(1)  Saussure,  Recherches,  p.  36. 

(a)  Priestley , on  Air.  III.  284. 

(3)  Ingénhousz,  on  Feget.  I.  i5,  etc. 
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de  l’eau  dout  on  se  servoit  n’étoit  pas  une 
chose  indifférente.  Si , par  exemple , on  l’avoit 
fait  bouillir  préalablement , il  ne  se  dégageoit 
que  peu  ou  point  de  gaz  oxigène  des  feuilles; 
l’eau  de  rivière  en  fournissoit  aussi  très-peu  ; 
mais  l’eau  de  puits  étoit  celle  qui  en  donnoit 
le  plus  (1). 

\Parla  décomposition  de  ü acide  carbonique .] 
Senncbier  prouva  , que  lorsque  par  l’ébulli- 
tion , on  a privé  l’eau  de  tout  l’air  qu’elle  con- 
tient, les  feuilles  n’émctlent  pas  une  molécule 
d’air  ; que  les  espèces  d’eau  qui  fournissent  le 
plus  d’air,  sont  celles  qui  contiennent  la  plus 
grande  quantité  de  gaz  acide  carbonique;  que 
les  feuilles  ne  donnent  point  d’oxigène  , quand 
elles  sont  entièrement  dépourvues  de  gaz  acide 
carbonique  lorsqu’on  les  plonge  dans  l’eau  ; 
mais  qu'elles  en  fournissent  en  abondance  si 
l’eau , qui  a perdu  par  l’ébullition  la  qualité 
productive , est  imprégnée  de  gaz  acide  carbo- 
nique ; que  la  quantité  d’oxigène  dégagée  , et 
même  sa  pureté  , sont  en  raison  de  la  quantité 
d’acide  carbonique  que  l’eau  contient;  que  l’eau 
imprégnée  de  gaz  acide  carbonique  perd  peu-à- 
peu  la  propriété  de  fournir  avec  les  feuilles  du 
gaz  oxigène  ; et  que  quand  cela  arrive  , tout 

(1)  Ingcnhousz,  on  Feget.  I.  83. 
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le  gaz  acide  carbonique  a disparu  -,  mais,  en  y 
ajoutant  de  ce  gaz  , on  rétablit  la  propriété  (1). 
Ces  expériences  prouvent , de  la  manière  la  plus 
satisfaisante , (pie  le  gaz  oxigène  dégage  par  les 
feuilles  des  plantes,  dépend  delà  présence  du  gaz 
acide  carbonique  ; que  les  feuilles  absorbent  ce 
dernier  gaz;  quelles  le  décomposent  en  abandon- 
nant l’oxigène,  et  en  retenant  le  carbone.  Ces 
expériences  ont  été  confirmées  dernièrement 
parle  docteur  Woodhouse,  à qui  on  en  doit 
une  série  très-complcte  sur  la  quantité  du  gaz 
produite  par  l’exposition  de  diverses  plantes 
dans  l’eau  aux  rayons  du  soleil  pendant  des 
espaces  de  tems  donnés  (2). 

[ La  décomposition  opérée  par  ic  parenchyme .] 
0.  Scnnebier  s’est  assuré  , que  la  décomposition 
de  l’acide  carbonique  a lieu  dans  le  paren- 
chyme. 11  trouva  que  l’épiderme  de  la  feuille  11e 
dégageoit  point  d’air  lorsqu’il  en  cio.it  séparé  ; 
cl  il  en  étoit  de  même  des  nervures  en  pareil 
cas  ; mais  ayant  essayé  le  parenchyme  ainsi 
détaché  de  son  épiderme  et  d’une  partie  de  ses 
nervures  , il  continua  à donner  de  l’oxigènç 
comme  auparavant  (3). 

(1)  Encycl.  niéth.  'physiol.  végét.  p.  181. 

(2)  Nicliolson's  Jour.  II.  154  ; et  Ann.  de  chim, 
XLH.  200. 

(3)  Encycl.  meth.  physiol.  végét.  p.  180. 
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11  résulte  évidemment  d’une  expérience  faite 
par  Ingenhousz , que  la  décomposition  s’opère 
par  un  organe  particulier.  Des  feuilles  coupées 
en  petits  morceaux  continuoicnt  de  dégager 
de  l’oxigènc  comme  auparavant  ; mais  celles 
pilées  dans  un  mortier  perdirent  entièrement 
cette  propriété.  Dans  le  premier  état,  la  struc- 
ture particulière  de  la  feuille  n’avoit  éprouve 
aucune  altération  j mais  dans  l’autre,  elle  étoit 
détruite.  Quelques  cxpéricuccs  du  comte  de 
Ruraford  sur  ce  sujet,  semblent  biçn  à la  vérité 
incompatibles  avec  cette  conclusion  ; et  elles  se 
présenteroient  naturellement  comme  une  ob- 
jection, Il  trouva  que  des  feuilles  desséchées  , 
de  peuplier  noir,  des  fibres  de  soie  écrue,  et 
même  le  verre , quand  on  les  plongeoit  dans 
l’eau,  dégageoient  du  gaz  oxigène  par  la  lu- 
mière du  soleil  j mais  lorsque  Scnncbicr  répéta 
ces  expériences , elles  ne  réussirent  pas  (i).  Il  est 
probable  que  dans  les  expériences  du  comte , 
c’étoit  l’air  contenu  dans  l’eau  qui  s’en  sé~ 
paroit  (a). 

(1)  Ann.  de  chim.  I.  lu. 

(a)  Le  docteur  Woodhouse  fit  des  expériences  sur  des 
filamens  d’asbeste , sur  du  crin  de  cheval  cnit  au  four,  du 
coton , des  panicules  du  rhus  colinus , du  coton  d’asdeputs 
syriaca , des  plumes  poilues  du  démolis  crispa , des 
pointes  de  panicum  glaucum , de  la  poudre  de  charbon  ; 
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[ Quantité  d’acide  carbonique  absorbée  varia 
dans  différentes  plantes.]  7.  Les  expériences 
de  Saussure  nous  apprennent,  que  la  quantité 
d’aeide  carbonique  ainsi  absorbée  et  décom- 
posée varie  beaucoup  dans  différentes  plantes , 
lors  meme  qu’elles  sont  placées  dans  les  mêmes 
circonstances.  On  trouva  que  le  Ijthrum  sali- 
caria  absorboit  sept  ou  huit  fois  son  volume 
de  ce  gaz  dans  un  jour , tandis  que  le  cactus 
opuntia , et  d’autres  plantes  à feuilles  charnues, 
n’absorboicnt  pas  au-delà  des  0.30  de  cette 
quantité.  Selon  Saussure , la  portion  absorbée 
dépend  de  la  surface  de  la  plante  ; par  consé- 
quent les  plantes  à feuilles  minces  doivent  en 
absorber  plus  que  celles  qui  ont  des  feuilles 
charnues  (1). 

[ Tout  l’oxigcne  n’est  pas  dégagé.  ] 8.  Il 
ne  paroît  pas  que  l’oxigène  contenu  dans  l’acide 
carbonique  absorbe  soit  exhalé  en  totalité  par 
la  plante.  Une  portion  assez  considérable  de 
ce  gaz  semble  être  retenue.  C’est  au  moins  le 
résultat  d’une  suite  d’expériences  de  Saussure, 
ayant  pour  objet  de  s’assurer  de  ce  fait. 


et  il  assure  que  chacune  de  ces  substances  donnoit  dans 
l’eau  un  peu  de  gaz  oxigêne  , mais  qu’il  étoit  moins  pur 
que  celui  des  feuilles  des  plantes.  JN'icholson’s  Jour.  II.  168. 
(1)  Recherches  chimiques,  p.  56. 
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Il  mêla  de  l’acide  carbonique  avec  de  l’air 
commun,  dans  une  proportion  telle  que  le 
premier  de  ces  gaz  formoit  les  0.075  de  la 
masse , et  il  remplit  avec  ce  mélange  des  cloches 
placées  sur  le  mercure  , mais  recouvertes  d’une 
couche  d’eau  très-mince  ; il  introduisit  dans 
ces  cloches  des  tiges  de  vinca  mitior,  ou  per- 
venche, qui  végétoienî  dans  un  petit  vase  séparé 
plein  d’eau.  Ces  plantes , furent  ainsi  exposées 
au  soleil  pendaut  six  jours  de  suite,  depuis 
cinq  jusqu’à  onze  heures  du  matin  , la  tem- 
pérature de  l’air  étant  à 210. 11  centigrades. 
Elles  végétèrent  pendant  tout  ce  tems  avec  la 
plus  grande  vigueur.  Le  volume  de  l’air  dans 
les  cloches  ne  fut  pas  sensiblement  altéré  , et 
on  ne  put  y découvrir  aucune  trace  décide 
carbonique.  La  proportion  d’oxigcnc  étoit  des 
0.245.  La  table  ci-jointe  indique  la  proportion, 
en  centimètres  cubes , des  parties  constituantes 
de  cet  air  lorsqu’il  fut  introduit  dans  les  cloches, 
et  après  que  les  plantes  y curent  végété  pendant 
6 jours  (1). 


(1)  Recherches,  p.  40. 
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Lors  de  l introdu;non 
dans  les  cloches. 

Après  la  végétation. 

Ccntim.  cube*. 

Azote ; . . 

4358 

Oxigène 

mSM 

1409 

Acide  carbonique. 

45. 

O 

5747 

5747 

Ainsi  les  45 1 centimètres  cubes  d’acide  car- 
bonique furent  absorbés  en  totalité  ; mais  la 
quantité  de  l’oxigène  dégagé  n’étoit  que  de  29a 
centimètres  cubes  , tandis  que  tout  l’oxigène 
dans  l’acide  carbonique  auroit  dù  s’élever  à 45 1 
centimètres  cubes.  La  différence  de  159  cen- 
timètres cubes,  étoit  remplacée  par  une  quan- 
tité d’azote,  que  les  plantes  avoient  dégagée  avec 
l’oxigène.  La  table  suivante  offre  le  résultat 
d’expériences  semblables  faites  par  Saussure 
snr  d’autres  plantes.  Tous  les  nombres  dési- 
gnent des  centimètres  cubes. 
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• g.  Ainsi  il  paroît  que  les  plantes,  lorsqu’elles 
sont  exposées  à la  lumière , absorbent  l’acide 
carbonique  , le  décomposent  , et  dégagent  la 
plus  grande  partie  de  l’oxigène  de  ce  gaz , mêlé, 
à ce  qu’il  semblcroit,  avec- un  peu  d 'azote  (i). 

11  est  trcs-probable  que  les  plantes , acquièrent 
par  ce  procédé , la  plus  grande  partie  du  car- 
bone qu’elles  contiennent  ; car  en  comparant  la 
quantité  de  carbone  qui  existe  dans  les  plantes 
qui  végètent  dans  l’obscurité,  où  cet  effet  n’a  pas 
lieu,  avec  la  quantité  de  ce  principe  que  con- 
tiennent les  plantes  qui  végètent  à la  manière 
ordinaire  , on  reconnoît  une  différence  très- 
remarquable.  Chaptal  observa  qu’un  byssus,  qui  « 
avoit  végété  dans  l’ obscurité  , ne  contenoit  que 
les  o.oi  i3  de  son  poids  de  carbone  ; tandis  que 
dans  la  même  plante  , ayant  végété  à la  lumière 
pendant  5o  jours,  il  s’eu  trouvoit  au-delà  des 
0.04.1G  (2).  Hasscnfratz  reconnut,  quelcs  plantes 

(1}  Je  présume  que  Saussure  s’assura  simplement  que  la 
nouvelle  portion  du  gaz  auquel  il  avoit  donné  le  nom 
d’azote , ne  dimiuuoit  pas  avec  l’oxigène , et  ne  rendoit 
pas  trouble  l’eau  de  chaux.  Plusieurs  autres  gaz  ont  ces 
propriétés.  Ainsi  il  étoit  possible  que  ce  fût  quelque  gaz 
inflammable.  L’hydrogène  auroit  détoné  avec  l’oxigènej 
niais  cela  n’auroit  pas  lieu  avec  quelques-uns  des  gaz  in- 
flammables composés,  lorsqu’ils  sont  très-étendus  avec  l’aie 
atmosphérique. 

(a)  Mém.  par.  1786. 
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qui  croissent  dans  l’obscurité,  contiennent  beau- 
coup plus  d’eau , et  beaucoup  moins  de  carbone 
et  d’hydrogène  , que  les  plantes  qui  végètent  à 
la  lumière.  Sennebier  analysa  ces  plantes  dans 
l’une  et  l’autre  de  ces  circonstances  , et  il  obtint 
les  mêmes  résultats  Les  plantes  qui  vivoient  dans 
l’obscurité  foumissoient  moins  de  gaz  hydro- 
gène et  moins  d’huile  : la  matière  résineuse 
quelles  contenoient  étoit  à celle  des  plantes  qui 
croissoient  à la  lumière  , comme  2 à 5.5,  et 
leur  humidité  comme  i5  à 6 : elles  conte- 
noient même  les  o.5o  de  moins  de  matières 
fixes. 

La  quantité  d’acide  carbonique  ainsi  absorbée 
est  considérable.  Dans  les  expériences  de  Saus- 
sure , les  plantes  absorboicnt  tous  les  jours 
au-delà  de  leur  propre  volume  de  ce  gaz  ; mais 
lorsqu’elles  végètent  en  plein  air , où  la  quantité 
d’acide  carbonique  est  beaucoup  moins  consi- 
dérable , puisqu’elle  n’excède  pas  les  0.003 , la 
proportion  absorbée  est  sans  doute  moindre. 

[ Les  plantes  ne  dégagent  point  cT oxigène 
dans  l’obscurité.']  10.  Ingenhousz  trouva  que  les 
plantes  n’émettent  pas  d’oxigène  lorsqu’on  les 
fait  végéter  dans  l’obscurité  , et  qu  alors  elles 
vicient  l’air  plutôt  qu’elles  ne  l’améliorent.  Or, 
puisqu’on  a trouvé  que  le  dégagement  ..du  gaz 
oxigèüe  dépend  de  l’absorption  de  l’acide 
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carbonique , il  est  probable  que  cet  acide  n’est 
absorbe  que  dans  la  lumière.  Saussure,  à la 
vérité,  a \oulu  prouver,  que  les  plantes  absor- 
boient  et  décomposoient  l’acide  carbonique  , 
même  dans  l’obscurité  ; mais  si  cela  a lieu  , 
la  quantité  en  est  si  excessivement  petite  qu’on 
ne  sauroit  l’apprécier. 

[ Couleur  vcrle  produite  par  la  lumière.  ] 
III.  Sennebier  a fait  voir,  que  la  couleur  verte 
des  plantes  dépendoit  de  l’absorption  de  l’a- 
cide carbonique.  11  paroit  que  ce  n’est  seule- 
ment que  lorsqu’elles  végètent  à la  lumière  j 
car  lorsqu’elles  végètent  dans  l’obscurité  elles 
sont  blanches  j et  par  leur  exposition  à la  lu- 
mière, elles  verdissent  eu  très-peu  de  tems,  dans 
quelque  situation  qu’elles  soient  placées , lors 
même  qu’elles  sont  plongées  dans  l’eau , pourvu 
cependant  qu’ils  sy  trouve  de  l’oxigène  -,  car 
M.  Gougli  a fait  voir,  que  la  lumière  elle-même 
n’a  pas  la  propriété  de  produire  la  couleur 
vcrle  sous  la  présence  de  l’oxigène  (i). 

Sennebier  a aussi  remarqué,  que  lorsqu’on 
fait  végéter  les  plantes  dans  l’obscurité,  leur 
étiolement  diminue  beaucoup  si  on  mêle  un  peu 
de  gaz  hydrogène  à l’air  qui  les  environne  (a  i. 


(i)  Manth.  Mcm.  IV.  5oi. 

(a)  Encycl.  mélh.  pliynol.  végét  p.  7 5. 
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Ingenhousz  avoit  déjà  observé  qu’en  ajoutant 
un  peu  de  gaz  hydrogène  à Pair  dans  lequel 
les  plantes  végètent,  même  à la  lumière,  leur 
couleur  verte  devient  plus  foncée  (1) , et  il  paroît 
qu’il  pensa  aussi  avoir  prouve  par  expériences  , 
que  dans  ces  circonstances  les'plantes  absorbent 
du  gaz  hydrogène  (2).  M.  Humboldt  a observé 
que  le  poa  ann.ua  et  compressa  , le  plantago 
lanceolata  , le  trifolium  arvense  , le  cheiran- 
thus  cheiri , le  lichen  verticillatus , et  plusieurs 
autres  plantes  qui  croissent  dans  les  galeries  des 
mines  , retiennent  leur  couleur  verte  dans  l’obs- 
curité , et  que  dans  ces  cas  l’air  qui  les  entoure 
contient  une  certaine  quantité  de  gaz  hydro- 
gène. Ce  savant  en  conclut  que  la  couleur 
blanche  des  végétaux  étiolés  est  due  à ce  qu’ils 
retiennent  une  proportion  d’oxigène  plus  consi- 
dérable que  la  proportion  ordinaire , ce  qu’il  est 
possible  deviter  en  les  entourant  de  gaz  hy- 
drogène. Cette  opinion  peut  être  fondée  dans 
certains  cas  ; mais  les  expériences  , déjà  men- 
tionnées , de  M.  Gough  suffisent  pour  nous 
convaincre  que  cette  propriété  de  retenir  l’oxi- 
gène  n’est  pas  la  seule  différence  qu’il  y ait 


(i)  Ann,  de  chiai.  III.  57. 
(?)  Ibid.  p.  61. 
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entre  les  plantes  vertes  et  celles  étiolées  (i), 
[ On  a supposé  que  les  plantes  décomposent 
Veau.  ] Rouelle  fit  voir  que  la  matière  colorante 
verte  des  plantes  est  d’une  nature  résineuse. 
Bcrlhollet  a conclu  de  ce  fait , ainsi  que  de  la  cir- 
constance de  la  formation  de  cette  matière  à la 
lumière  seulement , que  les  feuilles  des  plantes 
ont  la  propriété  de  décomposer  l’eau  aussi  bien 
que  l’acide  carbonique , lorsqu’elles  sont  exposées 
au  soleil.  L’oxigène  dégagé  est  fourni  en  partie  , 
Selon  Bertholjet , par  l’acide  carbonique  décom- 
posé, et  en  partie  par  l’eau,  taudis  que  le  carbone 
et  l’hydrogène  entrent  dans  la  composition  des 
parties  inflammables  du  végétal.  Celle  théorie 
ingénieuse  , quoiqu’assez  probable  , n’est  pas 
susceptible  d'étre  prouvée  .directement.  Les  ex- 
périences de  Saussure  nous  apprennent  que , 
lorsqu’on  fait  végéter  les  plantes  dans  l’eau  pure, 
ou  dans  des  atmosphères  dépourvues  de  gaz 
acide  carbonique  , il  ny  a pas  augmentation 
de  quantité  de  leur  matière  fixe  ; mais  lorsque 
leurs  atmosphères  contiennent  ce  gaz  acide  ; 
la  quantité  dont  elles  augmentent  en  poids  est 
beaucoup  trop  grande  pour  qu’on  puisse  l’attri- 


(i)  Les  plantes  dont  la  couleur  est  blanche  , à raison  de 
ee  qu’elles  végètent  dans  l’obscurité , sont  appelées  étiolées 
du  mot  français  étoile , comme  si  on  vouloit  dire  des  plantes, 
qu’elles  croissent  par  ht  lumière  des  étoiles . 
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buer  au  carbone  et  à l’oxigène  provenant  de 
l’acide  carbonique  absorbé  (1).  Il  est  donc  évi- 
dent qu’une  portion  de  l’eau  doit  entrer  dans 
lerfr  composition-  Il  est  également  plus  pro- 
bable que  les  élémeus  de  cette  portion  d’eau  se 
combinent  différemment , plutôt  que  de  conti- 
nirer  à rester  à l’état  d’eau.  Ces  faits  viennent  cer- 
tainement à l’appui  de  l’hypothèse  de  Berthollet. 
En  considérant  en  effet  la  grande  quantité  d’hy- 
drogène contenue  dans  les  plantes,  il  est  diflicile 
de  concevoir  d’où  elles  auroient  pu  l’obtenir,  si 
l’eau  qu’elles  absorbent  ne  contribue  pas  à le 
leur  fournir. 

[ Les  plantes  absorbent  l’oxigène.  ] IV.  Les 
plantes  ne  végètent  qu’autant  que  leurs  feuilles 
sont  en  communication  avec  l’air  atmosphérique 
ou  avec  le  gaz  oxigène.  Celte  opinion  avoit 
été  rendue  probable  par  ceux  des  savans  qui , 
vers  la  fin  du  17e.  siècle,  fixèrent  particulière- 
ment leur  attention  sur  les  propriétés  physiques 
de  l’air;  mais  le  docteur  Ingenhousz  est  peut- 
être  le  premier  des  chimistes  modernes  qui  l’ait 
mise  hors  de  doute.  Il  reconnut  que  le  gaz 
acide  carbonique  , le  gaz  azote  et  le  gaz  hy- 
drogène opéroient  entièrement  la  destruction 
des  plantes  , à moins  qu’ils  ne  fussent  à l’ctat 


(1)  Recherches,  p.  *17. 

b. 
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de  mélange  avec  l’air  atmosphérique  ou  le 
gaz  oxigèue.  Il  reconnut  aussi  que  les  plantes 
prolitoient  très-bien  dans  ces  derniers  gaz  (i). 
D ’c^rcs  ces  données , il  étoit  assez  clair  que’les 
feuilles  des  plantes  absorboient  l’oxigène  ; et 
toutes  les  séries  d’expériences  chimiques  ii^es 
sur  les  plantes  conduisoient  à la  supposition 
que  celte  absorption  De  se  iaisoit  que  la  nuit. 
Saussure  a lait  dernièrement  des  recherches 
plus  complètes  sur  ce  sujet  ; il  a non-seule- 
ment confirmé  cette  supposition  , par  des 
expériences  décisives  , mais  il  y a ajouté  plu- 
sieurs laits  nouveaux  , dont  on  n’avoit  pas 
jusqu’alors  soupçonné  l’existence  (2). 

1 . La  plupart  des  plantes  refusent  de  végéter 
dans  le  gaz  azote.  Il  n’y  a que  celles  qui  sont  abon- 
damment pourvues  de  parties  vertes , telles  que 
le  cactus  opuntia , etc. , qui  puissent  continuer  d’y 
vivre  ; et  s’il  en  est  ainsi,  c’est  parce  quelles  déga- 
gent pendant  le  jour  une  portion  d’oxigène  dont 
l’absorption  pendant  la  nuit  les  soutient  (5). 

a.  Lorsque  les  feuilles  des  plantes  sont  mises 
en  contact  avec  l air  atmosphérique  pendant  la 
nuit , elles  diminuent  le  volume  de  l’air  atmos- 


(1)  Ingcnliousz,  II.  passim. 

(2)  Recherches , p.  60. 

(3)  Ibid.  p.  197. 
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phérique  en  absorbant  l’oxigène.  Quelques 
plantes  convertissent , en  même  tems , une  por- 
tion de  l’oxigène  en  gaz  acide  carbonique,  tandis 
que  d’autres  ne  forment  pas  une  quantité 
sensible  de  ce  dernier  gaz.  Ainsi,  par  exemple  , 
les  feuilles  du  cactus  opuntia , du  crassula 
cotylédon  , du  sempèrvivum  tcctorum , de 
l’agave  americana  , et  de  la  stapelia  variegata , 
absorbent  simplement  l’oxigène  ; tandis  que 
les  feuilles  du  querctis  robur , du  sedum  re- 
Jlexum  y de  Yæsculus  hyppocastanum , et  du 
robinia  pseudo-acacia  absorbent  de  I’ox i gène 
et  forment  une  portion  de  gaz  acide  carbo- 
nique , inférieure  en  quantité  au  gaz  oxigène 
qui  a disparu  (i). 

5.  L’inspiration  de  l’oxigcne  par  les  feuilles  , 
n'a  lieu  que  lorsqu’elles  conservent  leur  forme 
d’organisation.  Si  on  la  détruit , en  les  rédui- 
sant en  pâte  , par  exemple  , il  n’y  a plus  d’ab- 
sorption de  gaz  oxigène , quoiqu’une  portion 
de  ce  gaz  soit  même  alors  convertie  en  acide 
carbonique  par  l’action  du  carbone  présent  (2). 

4.  L’oxigène  ainsi  absorbé  par  les  feuilles 
deS  plantes , 11c  s’en  sépare  pas  lorsqu’on  les 
met  dans  le  récipient  de  la  machine  pneuma- 


(1)  Sauisure,  tVcchcrclws,  p.  61. 
(a)  Ibid.  p.  74- 
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tique  , et  que  Ton  fait  le  vide.  Elles  fournis- 
sent bien  , à la  vérité  , par  ce  moyen , un  peu 
d’air , mais  toujours  en  beaucoup  moindre 
quantité  que  celle  del’oxigène  absorbé;  et  cet  air 
est  précisément  de  la  même  nature  que  celui  de 
l’atmosphère  dans  laquelle  ctoient  les  plantes 
avant  l’expérience.  On  ne  parvient  pas  non  plus 
il  dégager  l’oxigène  des  feuilles  en  les  soumettant 
au  plus  grand  degré  de  chaleur  qu’elles  puissent 
supporter  sans  être  détruites  (i). 

[ Et  le  convertissent  en  acide  carbonique.  ] 
5.  Il  y a lieu  de  croire  que  le  gaz  oxigène  ainsi 
absorbé  par  les  plantes,  se  convertit  dans  la  plante 
en  acide  carbonique  , cl  que  ce  n’est  seulement 
que  lorsque  la  plante  est  saturée  de  cet  acide  (si 
on  peut  s’exprimer  ainsi  ),  quel’oxigène  environ- 
nant est  en  partie  converti  en  acide  carbonique  , 
en  se  combinant  avec  la  matière  carbonée  de  la 
plante.  Par  l’exposition  des  feuilles  à la  lumière, 
cet  acide  carbonique  est  décomposé  , et  il  se  dé- 
^hge  une  certaine  quantité  d’oxigène,  ordinaire- 
ment plus  grande  que  celle  qui  avoit  été  absor- 
bée. Mais  lorsque  les  plantes  végètent  dans  des 
atmosphères  dépourvues  d’acide  carbonique  , 
l’oxigène  dégagé  à la  lumière  est  toujours  en 
proportion  avec  l’oxigène  inspiré  pendant  la 


(i)  Recherche* , p.  69. 
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nuit  ; ce  dégagement  étant  toujours  le  plus 
abondant  dans  les  plantes  qui  ont  absorbé  le  plus 
d’oxigène. 

[Diffèrent  dans  la  quantité  absorbée.^  6.  Les 
plantes  different  beaucoup  entre  elles  relative- 
ment à la  quantité  d’oxigène  que  leurs  feuilles 
absorbent  pendant  la  nuit.  Les  plantes  grasses 
en  absorbent  le  moins  j probablement  parce 
qu’elles  n’exhalent  point  de  gaz  acide  carbo- 
nique. C’est  par  cette  raison  quelles  peuvent 
vivre  dans  des  situations  élevées , où  l’atmos- 
phcre  est  raréfiée.  Viennent  ensuite  les  arbres 
verts  , qui,  bien  qu’ils  absorbent  plus  d’oxigène 
que  les  plantes  grasses  ',  en  exigent  cependant 
beaucoup  moins  que  ceux  des  arbres  qui  perdent 
leurs  feuilles  pendant  l’hiver.  Celles  des  plantes 
qui  réussissent  dans  des  sols  marécageux , n ab- 
sorbent que  très-peu  d’oxigène.  Les  tables  qui 
suivent  présentent  le  résultat  des  expériences  de 
Saussure  sur  ce  sujet.  La  première  colonne 
renferme  les  noms  des  plantes  dont  les  feuilles 
furent  employées  -,  la  seconde , les  noms  de§ 
mois  dans  lesquels  les  expériences  furent 
faites  ; et  la  troisième  , le  volume  d’oxigène 
absorbé,  en  supposant  le  volume  des  feuilles  em- 
ployées dans  chaque  expérience  toujours  i .00.(1). 


(i)  Recherches , p.  99. 
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Tables  de  la  proportion  d'oxigtne  absorbée. 


I.  Feuilles  d’arbres  toujours  verts. 


Fcuillea  du 

Epoque  de  l'expérience. 

Oxig.  absorbe. 

Jlex  aqui folium.  ; . . 

. . Septembre.  . • • 

. . o.86 

Buxus  semper  virens. 

• • Là  même.  • 

. . 1.46 

Prunus  laurocerasus  . 

. . Mai 

. . 3.20 

Idem . 

. . Septembre.  . . • 

. . >.36 

Vibernum  tinus  . . . 

. . Idem  ..... 

. . 2.23 

Hcdera  hélix  .... 

. . Idem  ..... 

• • 1 . 

Pinça  minor  .... 

. . Juin.  . . . . . 

. . i.5 

. . Septembre  . . . 

. . 0.93 

Pinus  abtts.  . ... 

. . Idem 

. .*  3. 

Buplevrum  fructicosum . Mai 

. . 4. 

Juniperus  sabina  . . 

. . Juin 

• . 2.6 

Juniperus  commuais . 

. . Idem  ..... 

* 

. . 2.4 

0 

II.  Feuilles  des  arbres  qui  perdent  leurs  feuilles 

pendant  l’hiver. 

m 

Fenilln  du 

Epoque  de  l'expérience. 

Oxig.  abtorbé. 

Fagus  sj'lvatica  . . . 

. . Août.  - . . r£*.  . 

. . 8. 

Çarpinus  belulus  . . . 

Idem  . . 

o i 

Çuercus  robur  .... 

. . Mai 

. . 5.5 

Idem 

. . Septembre.  . . . 

. . 5.5  . 

Æsculus  hyppocaslnnum.  J dent 

. . 4.8 

Populus  alba 

. . ■ ' fi.  *1 

Idefi 

. . Septembre-  ..  . . 

. . 4>36 

Prunus  armeniaca  . . 

. . Idem 

. . 8.’ 
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Feuilles  du 

Epoque  de  l'expérience. 

Oxig-  absorbé. 

Amygdalus  persica.  . 

. Juin.  ...... 

. . 6.6 

idem . 

. Septembre  . . . . 

. . 4.2 

Jugions  regia 

.Mai 

. . 6.6 

idem 

. Septembre.  . . . 

• • 4>4 

P la  tan  u s occidentalis. 

. Idem  . ...  . 

. . 3. 

Robinia  pseudo-acacia 

. Mai 

. . 5. 

Idem 

. Septembre.  . . . 

. . 6.7 

Sjrringa  vulgaris.  . . 

. Mai 

. . 3.36 

Idem 

. Septembre.  . . . 

a . 2.3 

Fraxinus  excelsior.  . 

. Mai i . 

. . 4.32 

Idem 

. Septembre . . . . 

. . 3.7 X 

Pjrus 

. Mai 

• 5.2 

Idem 

. Septembre.  . . . 

. . 3.4 

Rosa  centifolia.  . . . 

. Juin 

. . 5.4 

Fagus  castanea.  . . . 

. Juillet 

. . 5.6 

J JJ.  Feuilles  des  plantes  herbacées , non  aquatiques. 


Feuilles  dti  Epoque  de  l'expérience.  Oxig.  absorbe. 


Sôlanum  tuberosum  . . 

. Septembre 

2.5 

B ras  s ica  oleracea  . . . 

. Sept. , jeunes  feuilles. 

2.4 

Idem 

. Sept. , vieilles  feuill. 

2* 

XJrtica  urens 

. Septembre 

2* 

Mercurialis  annua.  . . 

« Sept.,  pend,  la  flor. 

2.33 

Daucus  enrôla 

. Idem.  . . . Idem.  . 

>•9 

Vicia  Jaba 

. Sept.  , avant  la  ilor. 

3.7 

Idem 

. Sept.,  pend,  la  flor. 

2. 

Idem 

. Sept.,  après  la  flor.  . 

1.6 

L ilium  candidum.  . . . 

. Mai,  avant  la  flor.  . 

0.66 

Idem 

. Sept.  , après  la  flor. . 

o.5 

Tropœolum  ma  jus.  .•  . 

. Sept. , pend,  la  flor. . 

3. 

Digitalis  ambigua  . . . 

. Juillet . . 

2. 

t 
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Feuilles  du 

Epoque  de  l’expériense.  Oxig.  absorbé 

Brassica  rapa  . . . 

. . . Sept. , pend,  la  flor. . 

1 .25 

Avena  saliva  . . . . 

. . . Juin , avant  la  flor.  . 

2.7 

Triticum  eestivum  . 

...  Mai , avant  la  flor.  . 

5.o 

Pisum  salivum.  . . 

. . . Mai , pend.  la  flor.  . 

3.72 

Buta  graveolens.  . . 

. . . Août . 

a. 

IV-  Feuilles  des  plantes  aquatiques . 

Feuilles  du  Epoque  de  l'expérience.  Oxig.  absorbe*. 


Alisma  plantago Août.  . 0.7 

Jnula  djrsenterica  ....  Septembre ......  1.6 

Epilobium  molle Sept. , pend,  la  flor. . 1 .9 

Sisjmbrium  naslurtium  . Septembre 1.6 

Poljrgonum  persicaria . . Sept.,  pend,  la  flor. . i.- 

'Feronica  beccabunga.  . . Septembre 1.7 

Ranuncnlus  replans  . . . Idem 1.8 

Lj-thrum  salicaria.  . . . Mai,  avant  la  flor.  . a. 3 

Caltha  palus  iris  . ....  Mai 1. 

Carex-  acuta Idem 2 . aS 


V.  Feuilles  des  plantes  grasses. 

Fenilles  do  Epoque  de  l'expérience.  Oxig.  absorbé. 


Cactus  opuntia . .....  Août 1 . 

Agave  americana Idem 0.8 

Sempetvivum  tec forum.  . Juillet.  .......  1. 

Sedum  globosum Septembre i.S 

Saxifmga  cotylédon  . . . Idem.  0.6 

Sedum  reflexum Juin . . . 1.7 

S'tapelia  variogaia  ....  Juillet  . * o .63 

Mesembiyanthemum  del- 
toïdes  Idem '1*7 
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[ Dégagement  de  chaleur  possible.  ] 7 . Il  est 
probable  que  , par  l’absorption  d’oxigène  et  par 
la  formation  d’acide  carbonique  , il  se  dégage 
une  certaine  portion  de  calorique , ainsi  que 
Saussure  le  suppose  ; mais  la  quantité  en  est 
trop  petite  pour  qu’il  soit  possible  de  l’appré- 
cier. Il  parolt  que  les  végétaux  produisent  dans 
certains  cas  un  degré  de  chaleur  très  - consi- 
dérable ; mais  on  ne  s’est  pas  encore  assuré  si 
ce  dégagement  de  calorique  se  rapporte  à l’ab- 
sorption d’oxigène.  Bory  de  St.-Vincent,  en 
cite,  sur- l’autorité  de  Hubert,  un  exemple 
assez  remarquable.  Les  étamines  de  Y arum 
cordifolium  produisirent,  au  moment  de  s’ou- 
vrir, une  si  lorte  chaleur  , que  douze  de  ces 
plantes  placées  autour  de  la  boule  d’un  thermo- 
mètre le  firent  monter  de  26  à 62  degrés  cent. 
Cette  expérience  répétée  un  grand  nombre  de 
fois  , a toujours  donné  des  résultats  sem- 
blables (1). 

[ Les  racines  absorbent  de  Voacigéne  ] 8.  11  pa- 
roît,  d’après  les  expériences  de  Saussure,  que  les 
racines  absorbent  l’oxigène  tout  aussi  bien  que 
les  feuilles , et  qu’elles  transmettent  aux  feuilles 
l’acide  carbonique  formé  pour  y être  décom- 
posé. Les  branches  absorbent  également  l’oxi- 

■ ■ ■■■  ' 1 — - ■■  - ■■■■  wmmmmmm  +*  » 

fi)  Jour,  de  phys.  LIX.  281. 
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gène  ; et  sans  la  présence  de  ce  principe  , le* 

fleurs  ne  s’épanouissent  pas. 

Il  est  donc  probable  que  les  plantes  absorbent 
du  gaz  oxigène  pendant  la  nuit;  qu’elle»  forment 
avec  ce  principe  du  gaz  acide  carbonique  ; qu’il  se 
dégage  quelquefois  une  certaine  portion  de  ce 
gaz,  et  avec  lui  un  peu  de  gaz  azote;  mais  que  la 
plus  grande  partie  en  est  retenue  et  décomposée 
par  les  feuilles  pendant  le  jour.  Les  plantes  ne 
vivraient  pas  sans  cette  inspiration  de  la  nuit , 
lors  même  qu’ollcs»seroient  fournies  d’acide  car- 
bonique, si  l’oxigèuc  produit  par  elles  pendant 
le  jour  leur  étoit  constamment  retire  à l'ap- 
proche de  la  nuit. 

[Les feuilles  absorbent  l’eau.  ] V.  Les  feuilles 
des  plantes  absorbent  l’eau,  tout  aussi  bien  que 
l’oxigène  de  l’air  : c’est  ce  qu’on  avoit  soupçonné 
de  tout  tems.  Les  grands  eftèts  que  produisent 
sur  la  végétation  la  rosée , les  pluies  douces  , et 
même  l’humectation  des  feuilles  des  plantes , en 
sont  autant  de  preuves.  Haies  rendit  cette  conjec- 
ture plus  probable  encore  , en  observant  que  les 
plantes  augmentent  considérablement  de  poids 
lorsque  l’atmosphère  est  humide  ; et  M.  Bonnet 
établit  le  fait  d’une  manière  incontestable  dans 
ses  recherches  sur  les  fonctions  ries  Jeui/les.  11  lit 
voir  que  les  fouilles  continucnt-de  vivre  pendant 
des  semaines  entières  avec  une  de  leurs  surfaces 
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appliquée  à l’eau  ; que  non-seulement  .elles  vé- 
gètent elles-mcmes,  mais  encore  quelles  imbi- 
bent assez  d’eau  pour  entretenir  la  végétation 
de  toute  une  branche,  et  des  feuilles  qui  lui 
appartiennent.  Il  découvrit  a^ssi  que  les  deux 
surfaces  des  feuilles  diffèrent  considérablement 
dans  leur  faculté  d’imbiber  l’humidité  ; que 
dans  les  arbres  et  les  arbustes  c’est  la  surface 
inférieure  qui  jouit  presque  exclusivement  de 
cette  propriété , tandis  que  le  contraire  a lieu 
dans  beaucoup  d’autres  plantes  ; telles , par 
exemple,  que  les  haricots. 

Ces  faits  prouvent,  que  les  feuilles  des  plantes 
ont  non-seulement  la  faculté  d’absorber  l’hu- 
midité, mais  aussi  que  l’absorption  se  fait  par  des 
organes  très-difl'érensde  ceux  qui  la  dégagent;  car 
ces  organes  se  trouvent  placés  sur  différens  côtés 
de  la  feuille.  Si  l’on  considère  que  ce  n’est  que 
pendant  la  nuit  que  les  feuilles  des  plantes  sont 
humectées  par  la  rosée,  il  sera  difficile  de  n’en 
pas  conclure,  qu’à  l’exception  de  cas  particuliers, 
c’est  aussi  pendant  la  nuit  qu’elles  imbibent 
presque  toute  l’humidité  qu’ elles  peuvent  ab- 
sorber. . 

On  a vu  ainsi  que  les  feuilles  remplissent  des 
fonctions  bien  différentes  à diverses  époques. 
Pendantle  jour  elles  donnent  de  l’humidité,  elles 
absorbent  du  gaz  acide  carbonique  , et  émettent 
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du  gaz  oxigène.  Pendant  la  nuit,  au  contraire, 
elles  absorbent  l’humidité  et  le  gaz  oxigène , et 
dégagent  le  gaz  acide  carbonique. 

[ La  sève  se  convertit  en  sucs  nutritifs.  ] C’est 
par  ces  opérations , et  peut-ctre  par  d’autres 
que  nous  ignorons  encore  , que  la  sève  des 
plantes  est  modifiée  et  mise  à l’état  qui  convient 
à la  nutrition  de  la  plante.  11  n’est  pas  possible 
d’expliquer  comment,  ces  changemens  ont  lieu  ; 
puisqu’on  ne  connoit  pas  précisément  la  nature 
de  la  substance  dans  laquelle  la  sève  a été  con- 
vertie par  les  opérations  du  jour,  non  plus  que 
les  nouvelles  substances  formées  par  les  opé- 
rations de  la  nuit.  11  est  cependant  probable 
que  le  carbone  de  la  sève  augmente  pendant  le 
jour,  et  que  l’hydrogène  et  l’oxigène  augmentent 
pendant  la  nuit  ; mais  nous  ignorons  quelles 
peuvent  être  les  nouvelles  substances  formées. 
On  ne  peut  pas  supposer  que  l’augmentation  de 
l’hydrogène  et  de  l’oxigènc  de  la  sève  soit  la 
même  chose  que  l’addition  d’une  certaine  quan- 
tité d’eau.  Dans  l’eau , l’oxigcne  et  l’hydrogène 
sont  déjà  combinés  dans  des  proportions  dé  termi- 
nées ; et  fl  faut  que  cette  combinaison  soit  dé- 
truite avant  que  ces  corps  élémentaires  puissent 
entrer  avec  le  carbone  dans  Ces  combinaisons 
triples  , qui  constituent  la  plupart  des  produits 
végétaux.  On  n’a  pas  la  plus  légère  idée  du  mode 
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de  formation  de  ces  combinaisons  triples  , et 
tout  aussi  peu  de  la  manière  dont  les  corps  qui 
composent  les  substances  végétales  se  combinent 
entre  eux.  L’analogie  nous  porte  à croire  que 
la  combinaison  peut  être  très-compliquée,  quoi- 
qu’elle ne  consiste  que  dans  trois  principes  -,  car 
on  peut  établir  comme  un  fait  en  chimie , auquel 
on  ne  connoît  jusqu’à  présent  que  peu  ou  point 
d’exceptions,  que  la  facilité  des  cfcrps  pour  leur 
décomposition  est  en  raison  inverse  de  la  sim- 
plicité de  leur  composition , c’est-à-dire , que 
les  corps  qui  ne  contiennent  que  le  plus  petit 
nombre  de  principes  se  décomposent  le  plus 
difficilement,  tandis  que  ceux  dans  lesquels  il 
en  entre  beaucoup  , sont  décomposés  avec  la 
plus  grande  facilité. 

Ceseroit  une  erreur  de  croire  que  l’absorption 
du  gaz  acide  carbonique  pendant  le  jour  est 
balancée  par  la  quantité  qui  s’en  dégage  pen- 
dant la  nuit  ; et  qu’en  conséquence  il  n’y  a pas 
augmentation  de  carbone  : car  Ingcnhousz  et 
Saussure  ont  fait  voir  que  la  quantité  de  gaz 
oxigène  émise  pendant  le  jour  est  beaucoup  plus 
considérable  que  celle  du  gaz  acide  carbonique 
dégage  pendant  la  nuit  ; et  que , dans  des  cir- 
constances favorables,  la  quantité  de  gaz  oxigène 
dans  l’air  qui  environne  les  plantes  est  aug- 
mentée, et  le  gaz  acide  carbonique  diminué;  et  il 
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l’est  tellement,  que  les  docteurs  Priestley  et  Ingen- 
housz  trouvèrent  que  les  plantes  rendoient  toute 
sa  pureté  à l’air  qui  avoit  été  vicié  par  une 
bougie  allumée  ou  par  des  animaux.  Or,  on  sait 
que  la  combustion  et  la  respiration  diminuent 
dans  l’air  la  proportion  du  gaz  oxigène  , et 
augmentent  la  quantité  de  gaz  acide  carbonique. 
Ainsi  la  végétation , qui  rétablit  la  pureté  de 
l’atmosphère  Altérée  par  ces  opérations  , doit  y 
augmenter  la  proportion  d’oxigène  , et  y dimi- 
nuer celle  du  gaz  acide  carbonique  ; consé- 
quemment la  quantité  de  gaz  acide  carbonique 
absorbée  par  les  plantes  pendant  le  jour  est 
plus  grande  quela  quantité  émise  pendant  la  nuit  j 
et  il  s’ensuit  que  le  carbone  de  la  sève  est  aug- 
menté dans  les  feuilles. 

Il  est  vrai  que , lorsqu’on  fait  végéter  des  plantes 
pendant  un  certain  nombre  de  jours  dans  une 
quantité  déterminée  d’air,  on  ne  le  trouve  point 
changé  dans  sa  nature.  C’est  ainsi  que  Hassen- 
fratz  reconnût  que  l’air , dans  lequel  des  chàtai» 
gnes  avoient  végété  pendant  un  certain  nombre 
de  jours  de  suite  , netoit , en  aucune  manière , 
altéré  dans  ses  propriétés,  soit  que  ces  châtaignes 
végétassent  dans  l’eau  ou  dans  la  terre  (i)  ; et 
Saussure  le  jeune  trouva  que  des  pois  qui  aboient 


(i,  Ann.  de  chim.  XIII.  525. 
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végété  dans  l’eau  pendant  dix  jours , n’avoient 
fait  éprouver  aucun  changement  à l’air  environ- 
nant (i).  Mais  c’est  précisément  ce  qui  devoit 
avoir  lieu  , si  les  conclusions  que  j’ai  tirées  sont 
justes.  Car  si  les  plantes  ne  dégagent  du  gaz 
oxigène  qu’eu  absorbant  et  en  décomposant  du 
gaz  acide  carbonique , il  est  évident  qu’il  faut 
la  présence  de  ce  dernier  gaz  pour  qu'elles  puis- 
sent émettre  du  gaz  oxigcnc;  et  une  lois  qu’elles 
ont  décomposé  tout  le  gaz  acide  carbonique  con- 
tenu dans  une  quantité  donnée  d’ay-,  il  ne  faut  plus 
s’attendre  à aucuneapparence  d’émission  par  elles 
de  gaz  oxigène  ; et  si  la  quantité  de  gaz  acide  car- 
bonique dégagée  pendant  la  nuit  est  plus  petite 
que  celle  absorbée  pendant  le  jour,  il  est  évident 
que  la  piaule  décomposera  constamment  pen- 
dant le  jour  tout  l’acide  qui  avoit  clé  formé 
pendant  la  nuit.  C’est  par  ces  opérations  que 
les  changemcns  mutuels  du  jour  et  de  la  nuit 
sc  compensent  entre  eux  ; et  l’état  forcé  de  la 
plante  s’oppose  à ce  qu’il  en  résulte  rien  au-delà 
de  cette  compensation.  Il  est  probable  , 'que 
lorsqu’on  ne  fait  végéter  qu’une  partie  de  la 
plante  dans  cet  état  forcé , le  reste  de  la  plante 
fournit  de  la  sève  carburèc , si  je  puis  m’exprimer 


(i)  Ibid.  XXIV.  iîq. 
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ainsi  ; Ct  qu  alors  la  quantité  de  gaz  acide  carbo- 
nique dégagé  pendant  la  nuit,  peut  se  rapprocher 
de  plus  près  de  la  proportion  émise  dans  l’état 
naturel,  que  ne  le  peut  faire  celle  de  l’absorption 
d’air  fixe.  Il  est  probable  aussi , que  lorsque 
toute  la  plante  est  ainsi  renfermée , l’opération 
- nocturne  sc  fait  pendant  un  certain  tems  aux 
dépens  du  carbone  existant  déjà  dans  la  sève; 
car  Hassenfratz  reconnut  que , dans  ces  cas  , la 
quantité  de  carbone  dans  la  plante , après  qu’elle 
avoit  végété  pendant  quelque  teins  dans  l’obscu- 
rité , ctoit  moindre  que  celle  qui  y existoit 
lorsqu’elle  commença  à végéter  (i).  C’est  pour- 
quoi les  plantes  qui  prennent  leur  accroissement 
à l’obscurité,  lorsqu’elles  sont  renfermées,  absor- 
bent tout  le  gaz  oxigène,  et  émettent  du  gaz  acide 
carbonique  ; ct  toutes  les  fois  que  cela  arrive , 
elles  meurent,  parce  qu’alors  ni  le  jour  ni  la 
nuit  les  opérations  ne  peuvent  se  continuer. 


Section  V. 

Des  sucs  particuliers  des  plantes. 

La  nature  de  la  sève  est  entièrement  altérée 
par  les  changemcns  qui  ont  lieu  dans  les  feuilles. 

■(i)  Ann.  de  chim.  XIII.  188.. 
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Elle  est  convertie  dans  ce  qu’on  appelle  le  suc 
particulier  ou  la  vraie  sève , et  alors  elle  est  deve- 
nue propre  à s’assimiler  aux  differentes  parties 
de  la  plante,  et  à servir  à la  formation  de  ces  secré- 
tions nécessaires  au  maintien  de  la  végétation. 

[ Les  feuilles  sont  les  organes  digestifs  des 
plantes.  ] On  peut  donc  considérer  les  feuilles , 
comme  étant  les  organes  digestifs  des  plantes , et 
comme  équivalant  en  quelque  sorte  à l’estomac 
et  aux  poumons  des  animaux.  Les  feuilles  ne  sont 
donc  pas  de  purs  ornemens  -,  elles  constituent  les 
parties  les  plus  importantes  des  végétaux.  Aussi 
voyons-nous  que  toutes  les  fois  qu’on  dégarnit 
une  plante  de  ses  feuilles  , on  la  prive  entière- 
ment de  ses  forces  végétatives  , jusqu’à  ce  qu’il 
se  formtfdes  feuille^  nottvelles.  C’est  un  fait  bien 
connu  , que  les  plantes  dont  les  insectes  détrui- 
sent les  feuilles  , cessent  de  végéter , et  que  leur 
fruit  se  dessèche  sans  pouvoir  parvenir  à matu- 
rité. Dans  la  germination  même , la  tige  ne  fait 
de  progrès  dans  sa  croissance  , que  lorsque  les 
feuilles  séminales  commencent  à paroltre  U se 
dépose  à la  vérité  dans  les  cotylédons  assez  de 
nourriture  pour  faire  arriver  la  plante  jusqu’à 
un  certain  état  : la  racine  est  préparée , et  rendue 
propre  à remplir  ses  fonctions  ; mais  il  faut 
que  la  sève  qu’aie  absorbe  soit  transportée  aux 
feuilles  séminales,  et  quelle  y soit  digérée , avant 

8.  * 40* 
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quelle  soit  capable  de  former  la  plumule  eu 
tige.  Aussi , quand  on  retranche  les  feuilles  sé- 
minales , la  plante  refuse-t-elle  de  végéter. 

[ Production.  ] On  doit  naturellement  de- 
mander comment  il  peut  se  faire  , si  cela  a lieu 
en  effet , que  les  feuilles  elles-mêmes  soient  pro- 
duites ? J’avois  essayé  de  rendre  probable  que 
l’aliment  nécessaire  à leur  nourriture  et  à leur 
développement  étoit  déposé  dans  les  bourgeons  ; 
mais  les  expériences  déjà  citées  de  M.  Knight , 
ont  fait  voir  que  l’aubier  est  la  partie  de  l’arbre 
dans  laquelle  celte  nourriture  se  dépose.  Après 
que  la  plante  a développé  toutes  les  parties  qui 
doivent  paroître  pendant  l’été , et  après  que  les 
bourgeons  sont  formés  et  roulés  , les  feuilles 
continuent  de  préparer  de  nouveau]?  alimens 
et  de  les  transmettre  à l’aubier.  Ils  sont  dé- 
posés là  , et  ils  y séjournent  jusqu’au  prinlems 
suivant , tems  où  ils  sont  employés  à‘  l’entretien 
et  au  développement  de  ceux  des  organes  des 
plantes,  qui  sont  absolument  nécessaires  pour  les 
rendre  capables  de  faire  les  fonctions  de  la  végé. 
tation.  M.  Knight  a tiré  de  ce  fait  important  beau- 
coup de  conséquences  intéressantes  et  utiles 
pour  l’amélioration  des  jardins  et  des  fermes. 

Cet  approvisionnement  d’alimens  destinés 
à fournir  aux  besoins  futurs  d^s  plantes , nous 
explique  pourquoi  une  branche  de  vigne  in- 
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Iroduite  pendant  l’hiver  dans  une  serre  chaude  , 
pousse  des  feuilles  et  végète  avec  vigueur  , tan- 
dis que  nulle  autre  partie  de  la  plante  ne  donne 
signe  de  vie.  Il  nous  explique  aussi  pourquoi 
la  sève  découle  très -facilement  des  arbres  dans 
le  printems , avant  que  les  feuilles  en  soient 
poussées,  et  pourquoi,  dès  quelles  le  sont,  l’é- 
coulement cesse  entièrement.  11  est  évident  qu’il 
peut  y avoir  à peine  circulation  de  la  sève  avant 
que  les  feuilles  paroissent  j car , au  moyeu  de 
ce  qu’elle  n’a  pas  d’issue , les  vaisseaux  une  fois 
qu’ils  en  sont  pleins  ne  peuvent  plus  en  ad- 
mettre davantage.  Il  paroit , cependant,  que  ce 
qu’on  appelle  la  saignée  des  arbres  , prouve  que 
les  racines  sont  susceptibles  d’absorber  la  sève , 
et  les  vaisseaux  de  la  faire  circuler  avec  vigueur. 
Ainsi  toutes  les  fois  qu’il  y a une  issue , ces  or- 
ganes remplissent  leurs  fonctions  comme  àl’or- 
diuaire , et  l’arbre  saigne  ; c’est-à-dire , que  ces 
organes  envoient  une  certaine  quantité  de  sève 
pour  la  digestion  j mais  , comme  il  n’existe  pas 
encore  d’organes  digestifs , la  sève  découle  , 
parce  que  ce  qui  s’en  échappe  ainsi  n’auroit  pas 
été  absorbé  du  tout , s’il  n’avoit  été  fait  des  ou- 
vertures artificielles.  Mais  lorsque  les  organes 
digestifs  paroissent , l’arbre  ne  saignera  plus  ; 
parce  que  ces  organes  digestifs  exigent  toute  la 
sève , et  quelle  coule  continuellement  vers  eux. 
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Si  l’on  dépouille  un  arbre  de  ses  feuilles,  de 
nouvelles  feuilles  paroissent , parce  qu’elles  sont 
déjà  préparées  à cet  effet.  Mais  qu’eu  arrive- 
roil-il  si  un  arbre  étoit  privé  de  scs  feuilles  et 
de  ses  boutons  pendant  cinq  années  de  suite? 
11  est  évident , d’apres  une  expérience  de  Du- 
hamel , que  les  plantes  ne  végètent  pas  sans 
feuilles.  11  enleva  lccorce  d’un  arbre  de  manière 
à eu  laisser  cinq  ou  six  petites  zones  à une  cer- 
taine distance  l’une  de  l’autre , les  intervalles 
restant  sans  écorce.  Quelques-unes  de  ces  zones 
avoient  des  boutons  et  des  feuilles  ; celles-ci 
grossissoient  considérablement;  mais  une  des 
zones  qui  n’en  avoil  point,  resta  pendant  plu- 
sieurs années  sans  éprouver  aucun  changement. 
M.  Kuight  trouva  qu’un  jet  de  vigne,  étant  privé 
de  scs  feuilles,  ccssoit  entièrement  de  végéter(i). 

[ Forment  le  suc  particulier,  j On  peut  re- 
garder le  succus  proprius  , ou  sucre  particulier 
des  plantes  comme  un  fluide  analogue  au  sang 
des  animaux.  C’est  l’aliment  altéré  par  la  di- 
gestion, et  devenu  ainsi  susceptible  de  se  con- 
vertir en  une  partie  de  la  plante  elle -même 
par  les  opérations  subséquentes  de  la  végétation. 
Que  ce  suc  particulier  coule  des  feuilles  de  la 
plante  vers  les  racines  , c’est  ce  qui  semble 


(i)  Phil.  Trans.  1801 , p.  538. 
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résulter  de  cette  circonstance,  que,  lorsqu’on  fait 
une  incision  à une  plante,  quelle  que  soit  la 
position  dans  laquelle  on  la  place  , le  succus 
proprius  sort  en  beaucoup  plus  grande  abon- 
dance du  côté  de  l’ouverture  qui  est  le  plus 
près  des  feuilles  et  des  branches,  que  de  tout 
autre  côté  : et  cela  a lieu  lors  même  que  les 
feuilles  et  lesbranches  sont  tenuesle  plus  bas  ^i). 
Lorsque  l’on  fait  une  ligature  autour  d’un  plante, 
il  sc  manifeste  un  gonflement  au-dessus  de  la 
ligature  mais  jamais  au-dessous. 

[ Dans  des  vaisseaux .]  M.  Knight  a suivi 
les  traces  des  vaisseaux  qui  contiennent  le  suc 
particulier  depuis  les  feuilles  jusqu’aux  couches 
corticales  de  l’écorce  intérieure  (2).  Hedwig, 
qui  a examiné  avec  la  plus  grande  attention 
les  vaisseaux  des  plantes , semble  les  considérer 
comme  étant  de  la  même  structure  que  les 
trachées;  mais  M.  Knight  est  dune  toute  autre 
opinion.  D’après  les  expériences  de  ce  dernier 
physiologiste , il  paroît  évident  qu’ils  n’ont  de 
communication  avec  aucune  partie  de  la  plante, 
située  à une  plus  grande  distance  de  la  racine 
que  la  feuille  dont  elles*  tirent  elles-mêmes  leur 
origine.  Car  lorsqu’on  fait  à travers  l’écorce 


(1)  Bell.,  Manch.  Mém.  II.  402. 
ta)  Phil.  Trans.  1801,  p.  337, 
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d’une  branche,  deux  incisions  circulaires  au- 
dessus  et  au-dessous  d’une  feuille  , et  à une 
certaine  distance  d’elle  , il  n’y  a que  la  partie 
de  la  portion  renfermée  entre  les  deux  incisions, 
qui  est  située  au-dessous  de  la  feuille  qui  aug- 
mente en  dimension.  Les  dernières  expériences 
de  M.  Knight,  donnent  aussi  lieu  de  croire  que 
ces  vaisseaux  sont  beaucoup  mieux  disposés 
pour  porter  lu  vraie  sève  des  feuilles  vers  les 
racines,  que  dans  la  direction  contraire.  En 
faisant  passer  à travers  la  terre  d’un  pot  de 
jardin  des  jets  de  vigne  très-déliés , il  leur  fit 
pousser  des  racines.  Il  retrancha  alors  ces  jets 
de  la  vigne  dont  ils  provenoient , en  laissant 
une  portion  égale  de  chaque  côté  de  cette  nou- 
velle racine.  Chacune  de  ces  portions  ctoit 
relevée  de  manière  à former  nu  angle  sembla- 
ble , et  étoit  garnie  d’un  bourgeon  à peu  de 
distance  de  l’extrémité  retranchée.  11  y avoit  là 
deux  tiges  qui  végéloient  d'une  seule  racine. 
Mais  l’une  ctoit  évidemment  renversée , tandis 
que  l’autre  étoit  dans  sa  position  naturelle: 
Dans  la  première  , le  bois  entre  le  bourgeon  et 
l’extrémité  retranchée  augmenta  en  dimension  j 
mais  dans  l’autre  cet  effet  n’eut  pas  lieu  , ce 
qui  indique  dans  la  vraie  sève  une  tendance  à 
couler  dans  sa  direction  primitive , des  feuilles 
à la  racine,  De  même  am*i  toutes  les  fois  qu’il 
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plantoit,  en  les  renversant,  des  jets  de  gro- 
seillers,  la  partie  supérieure  dépérissoit  (i).  Ces 
résultats  semblent  favoriser  l'opinion , que  ces 
vaisseaux  sont  pourvus  de  soupapes. 

Lorsqu’on  interrompt  toute  communication 
entre  les  feuilles  et  les  racines , en  enlevant 
une  portion  de  l’écorce  tout  autour  de  l’arbre  ; 
il  parott , d’après  les  expériences  de  Knight , 
que  les  vaisseaux  de  l’aubier  acquièrent  la  pro- 
priété de  transmettre  une  portion  de  la  vraie 
sève  aux  racines , de  manière  à maintenir  les 
facultés  végétatives  ; mais  la  quantité  en  est 
considérablement  diminuée.  Le  surplus  paroît 
être  logé  dans  l’aubier,  qui  devient  ainsi  plus 
épais j et  si  on  laisse  végéter  la  plante,  cette 
nourriture  se  répand  pendant  la  saison  suivante 
sur  la  partie  supérieure  de  la  plante.  Ainsi  la 
quantité  de  fleur  sur  la  branche  d’un  pommier 
est  augmentée  considérablement  en  enlevant 
une  bande  de  son  écorce  dans  la  saison  qui 
précède  la  floraison  (a). 

[ Ses  propriétés.  ] On  reconnoît  facilement 
la  vraie  sève  à sa  couleur  et  à sa  consistance. 
Dans  quelques  plantfcs  cette  couleur  est  verte , 


(1)  Nicholson’s  Jour.  X.  289. 

(2)  Knight  On  ihc  inverled  action  of  the  alburrteous 
vtsscls  oj  trets.  Phi!.  Trans.  i8ofi. 
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dans  d’autres  elle  est  rouge  , et  dans  beaucoup 
d’un  blanc  laiteux.  Ou  ne  peut  pas  douter  que 
sou  mouvement  dans  les  vaisseaux  ne  suive  la 
même  marche  que  celle  de  la  scve. 

S’il  nous  étoit  possible  d’obtenir  ce  suc  parti- 
culier à l’état  de  pureté,  son  analyse  répandroit 
un  grand  jour  sur  la  végétation  ; mais  cela  est 
très-difficile,  puisqu’on  ne  peut  l’extraire  sans 
diviser  en  même  tems  les  vaisseaux  qui  con- 
tiennent la  sève.  Dans  beaucoup  de  cas , cepen- 
dant , le  suc  particulier  peut  être  reconnu  à sa 
couleur  , * t alors  on  peut  en  faire  une  analyse 
assez  exacte.  J'ai  présente,  dans  le  chapitre  pré- 
cédent, l’exposé  des  faits  concernant  les  parties 
constituantes  de  ce  suc,  reconnues  jusqu’ici  par 
les  chimistes,  et  autant  qu’ils  ont  pu  être  venus 
à ma  connoissance.  Ces  expériences  prouvent, 
ainsi  qu’on  pouvoit  s y attendre,  que  les  sucs 
particuliers  diffèrent  considérablement  entre 
eux,  et  que  chaque  plante  a le  suc  qui  lui 
est  propre.  11  s’ensuit , que  les  changemens 
qui  ont  lieu  dans  les  feuilles  des  plantes  doi- 
vent varier  au  moins  en  degré , et  qu’on  ne 
doit  pas  conclure  par  analogie  des  expé- 
riences faites  sur  une  espèce  de  plantes  à celles 
d’une  autre  espèce.  11  est  même  probable  , 
que  dans  différentes  plantes,  les  opérations  ne 
sont  pas  de  la  même  nature  ; car  il  n'est  pas 
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raisonnable  de  supposer,  que  les  phénomènes 
de  végétation  d’un  agaric  ou  d’un  boletus  soient 
précisément  les  mêmes  que  ceux  que  présen- 
tent les  arbres  et  les  végétaux  de  plus  grande 
masse,  sur  lesquels  seulement  il  a été  fait  jus- 
qua  présent  des  expériences. 

Le  vraie  sève  est  transportée  à chaque  partie 
de  la  plante.  C’est  d’elle  que  se  forment  toutes 
les  substances  que  nous  trouvons  dans  les  plantes, 
et  même  ceux  des  organes  au  moyen  des- 
quels elles  remplissent  leurs  fonctions.  Mais 
le  voile  le  plus  épais  nous  dérobe  la  connois- 
sance  des  moyens  que  la  nature  emploie  dans 
ces  procédés  ; et  quoiqu’il  soit  bien  évident 
que  toutes  ces  opérations  ne  sont  que  des 
f décompositions  et  des  combinaisons  chimiques, 
^ nous  ne  connoissons  pas  plus  quelles  sont  ces 
décompositions  et  combinaisons  que  les  instru- 
mens  dans  lesquels  clics  s’opèrent , et  les  agens 
qui  les  règlent. 


Section  VI. 

♦ 

Du  dépérissement  des  plantes. 

Je  viens  d’exposer  les  changemens  produits 
parla  végétation;  mais  la  végétation  elle-même 
a ses  limites.  Les  plantes  dépérissent  ou  plutôt 
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ou  plus  tard;  elles  se  dessèchent,  pourrissent 
et  finissent  par  être  entièrement’  décomposées. 

Ce  changement  à la  vérité  ne  s’opère  pas  dans 
toutes  les  plantes  au  bout  du  même  espace  de 
lems.  11  y en  a qui  ne  vivent  qu’une  seule  saison, 
ou  même  pendant  un  tems  moins  long,  d’autres 
existent  pendant  deux  saisons  , d’autres  pen- 
dant trois,  d’autres  pendant  un  siècle  ou  plus; 
et  enfin  il  en  est  qui  continuent  de  végéter  pen- 
dant mille  ans  : mais  toutes  cessent  plus  ou 
moins  promptement  de  vivre;  et  alors  les  mêmes 
puissances  chimiques  et  mécaniques  qui  les  fai- 
soient  végéter,  se  combinent  pour  opérer  la 
destruction  des  restes  de  la  plante.  Or , quelle 
est  la  cause  de  ce  changement  ? Pourquoi  les 
plantes  meurent  elles?  c’est  ce  qu’il  nous  faut 
rechercher  ; mais  pour  parvenir  à la  solution  ^ 
de  ces  questions , il  convient  d’examiner  d’a- 
bord quelle  est  la  source  de  la  vie  des  plantes; 
car  si  l’on  peut  connoître  ce  qui  constitue  l’exis- 
tence d’une  plante,  il  ne  sera  pas  difficile  de 
découvrir  ce  qui  en  doit  produire  la  mort. 

Les  phénomènes  de  la  vie  végétale  sont  en 
général  la  végétation.  Tant  qu’une  plante  vé- 
gète on  dit  qu’elle  est  en  vie;  lorsqu’elle  cesse 
de  végéter,  on  en  conclut  qu’elle  est  morte. 

Cependan  t , la  vie  des  végétaux , n’est  pas  teh 
lcment  liée  aux  phénomènes  de  la  végétation 
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rpi’on  ne  puisse  pas  les  en  séparer.  On  peut 
garder  pendant  des  années  beaucoup  d’espèces 
de  semences  sans  quelles  donnent  le  plus  léger 
symptôme  de  végétation  ; et  néanmoins  si  elles 
végètent  lorsqu’on  les  met  dans  la  terre  on  dit 
qu  elles  sont  vivantes.  Ce  seroit  parler  plus  cor- 
rectement que  de  dire  aussi  quelles  avoient  vie 
avant  même  qu’on  les  mit  en  terre;  car  il  seroit 
absurde  de  supposer  que  les  semences  reçoivent 
la  vie  simplement  parce  qu’on  les  met  dans 
la  terre.  De  même,  il  y a beaucoup  dépiautés 
qui  dépérissent , et  qui  ne  donnent  aucun  indice 
de  végétation  pendant  l’hiver;  et  pourtant  si 
la  douce  température  du  printems  les  fait  vé- 
géter, on  les  considère  comme  ayant  vécu  pen- 
dant tout  l’hiver.  Ainsi  la  vie  des  plantes,  et 
les  phénomènes  ^îe  la  végétation,  ne  sont  pas 
précisément  la  même  chose;  puisque  la  vie 
peut  être  séparée  de  la  végétation , cl  qu’on  peut 
même  supposer  que  l’une  existe  sans  l’autre. 
Il  y a plus  encore , on  peut  dans  beaucoup  de 
cas,  décider , sans  hésiter,  que  le  végétal  n’est 
pas  mort , lors  même  qu’il  ne  manifeste  aucune 
apparence  de  végétation;  et  la  preuve  qu’on 
a de  sa  vie , c’est  qu’il  reste  sans  avoir  éprouvé 
aucune  alteration  ; car  on  sait  que  lorsqu’un 
végétal  est  mort , il  change  aussitôt  d’aspect , et 
tombe  dans  le  dépérissement. 
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Il  parolt  donc  que  la  vie  d’un  végétal  con- 
siste : i°.  dans  ce  que  les  circonstances  n’étant 
pas*  favorables  h la  végétation , il  reste  sans 
éprouver  d’altération  ; 2°.  en  ce  qu’il  manifeste 
les  phénomènes  de  la  végétation  lorsque  les  cir- 
constances deviennent  favorables.  Lorsque  ni 
l’une  ni  l’autre  de  ces  deux  choses  n’a  lieu , 
on  dit  que  le  végétal  est  mort. 

On  a déjà  donné  l’énumération  des  phéno- 
mènes de  la  végétation.  Ils  consistent  dans  la 
formation  ou  développement  des  organes  de  la 
plante,  dans  l’absorption  de  la  nourriture,  et 
dans  son  transport  aux  feuilles,  dans  la  digestion 
de  la  nourriture,  dans  sa  distribution  à toutes 
les  parties  de  la  plante , dans  l’augmentation  du 
volume  de  la  plante,  dans  la  restauration  des 
parties  dépéries , dans  la  fonction  de  nouveaux 
organes  lorsqu’ils  sont  nécessaires , et  dans  la 
production  de  semences  susceptibles  d’élrc  con- 
verties en  plantes  similaires  à celles  dont  elles 
tirent  leur  existence.  Quelle  que  soit  la  cause  de 
ces  phénomènes,  elle  est  aussi  celle  de  la  vie 
végétale,  et  on  peut  la  distinguer  par  le  nom 
de  principe  végétatif.  Toutes  les  recherches 
relatives  à la  nature  de  ce  principe  appartien- 
nent à la  physiologie , et  par  conséquent  elles 
seroient  étrangères  à la  nature  de  cet  Ouvrage. 

j~  Mort  des  plantes.  ] Si  Ton  en  peut  juger 
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d’après  les  faits  connus,  les  plantes  meurent, 
parce  que  les  organes  finissent  par  être  en- 
tièrement incapables  de  remplir  leurs  fonctions, 
et  qu’ils  ne  sont  plus.susccptibles  detre  rétablis 
par  aucune  des  facultés  dont  est  doué  le  principe 
végétatif.  Nous  allons  nous  occuper,  dans  le  cha- 
pitre qui  suit,  des  changemens  que  les  végétaux 
éprouvent  après  leur  mort. 


CHAPITRE  IV. 

j De  la  décomposition  des  substances  végétales. 

[ Différence  entre  les  minéraux:  et  la  matière 
vivante.  ] Le  caractère  le  plus  frappant  qui  sé- 
pare les  substances  apparh  nant  au  rogne  miné- 
ral de  celles  qui  font  partie  des  animaux  et  des 
végétaux,  est  le  peu  de  tendance  qu’ont  les  mi- 
néraux à changer  de  nature , et  de  ce  qu’étant 
abandonnés  à eux-mêmes , ils  n’éprouvent  au- 
cunes décompositions  spontanées  : tandis  que 
les  matières  animales  et  végétales  s’allèrent  con- 
tinuellement, en  passant  toujours,  lorsqu’on 
les  place  dans  des  circonstances  favorables , par 
une  suite  régulière  de  décompositions.  Je  trai- 
terai dans  ce  chapitre  des  «décompositions  spon- 
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tanées  des  corps  végétaux  ; celles  des  animaux 
devant  être  l’objet  du  livre  suivant. 

[ Les  substances  végétales  parcourent  une 
suite  de  changemens.  ] Jious  avons  vu  dans 
le  dernier  chapitre , que  pendant  la  végétation 
les  parties  constituantes  des  plantes  subissent 
continuellement  un  grand  nombre  de  change- 
mens successifs  quoique  réguliers , en  perdant 
les  propriétés  d’une  substance,  et  en  acquérant 
celles  d’une  autre.  Ainsi  une  substance  qui 
dans  la  jeune  plante  a les  propriétés  du  mu- 
cilage , prend  dans  la  plante  plus  vieille  les  pro- 
priétés de  l’amidon  ; ce  qui  dans  le  fruit  vert 
est  un  acide,  devient  sucre  dans  le  fruit  mùr. 
Les  principes  végétaux , alors , ne  sont  pas  lixes 
ou  stationnaires  dans  la  plante  vivante;  ils  se 
convertissent  graduellement  les  uns  dans  les 
autres.  Mais  cette  tendance  au  changement  , 
ou  plutôt  cette  décomposition  continuelle  occa- 
sionnée par  la  réaction  mutuelle  des  différentes 
substances  simples  dont  les  principes  végétaux 
sont  formés,  ne  sc  borne  pas  à l’état  de  vie. 
Lorsque  les  circonstances  sont  favorables . elle 
continue  avec  une  énergie  égale,  ou  même  plus 
grande  dans  la  matière  végétale  après  qu’elle  a 
été  complètement  séparée  des  plantes  vivantes. 
On  a remarqué  que  cette  tendance  à la  décom- 
position spontanée  est  ordinairement  plus  mar- 
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quée  dans  les  corps  animaux  que  dans  les  végé- 
taux ; et  que  ceux  des  corps  végétaux , dans 
lesquels  cette  tendance  est  la  plus  prononcée,  sc 
rapprochent  le  plus  de  la  matière  animale.  On 
a exprimé  ce  fait  dans  le  langage  chimique 
ordinaire , en  disant  que  telles  ou  telles  subs- 
tances sont  plus  animalisées.  On  en  voit  parti- 
culièrement un  exemple  dans  \e  gluten,  qui  subit 
la  décomposition  spontanée  plus  rapidement 
que  la  plupart  des  autres  matières  végétales. 

U e6t  évident  que  pendant  la  décomposition 
spontanée  que  subissent  les  matières  végétales  , 
les  substances  simples  dont  elles  sont  compo- 
sées doivent  s’unir  d’une  nouvelle  manière  et  for- 
mer des  composés  nouveaux.  Or  il  a été  observé 
que  la  pesanteur  spécifique  de  ces  nouvelles 
combinaisons  est  presque  toujours  moindre 
que  celle  de  la  substance  ancienne.  Il  en  est 
qui  se  dégagent  sous  forme  de  gaz  ou  de  va- 
peur, et  qui  donnent  naissance  aux  différentes 
odeurs  qu’exhalent  les  plantes  pendant  qu’elles 
parcourent  les  séries  de  leurs  changemens. 
Lorsque  l’odeur  est  très-désagréable  ou  délétère, 
on  donne  à cette  décomposition  spontanée  le 
nom  de  putréfaction  ; elle  porte  celui  dfc  /er- 
mentalion,  lorsque  l’odeur  n’est  pas  mauvaise , 
ou  lorsque  l’un  quelconque  des  nouveaux  com- 
posés formés  peut  avoir  une  application  utile. 
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Ce  terme  fut  introduit  dans  la  clumie  par  Van 
Hehnont  (i).  La  fermentation  lut  attribuée  par 
quelques  chimistes  au  mouvement  intestin  qui 
est  toujours  sensible  lorsque  les  substances 
végétales  fermentent  ; d’autres  pensoient  qu’elle 
dérivoit  de  la  chaleur  qui  dans  ces  cas  est 
toujours  produite.  Aujourd’hui  on  désigne  très- 
souvent  par  ce  mot  tous  les  changemens  spon- 
tanés qu’éprouvent  les  corps  végétaux  sans  avoir 
égard  aux  produits.  Dans  cette  acception  il  com- 
prend la  putréfaction , et  certes  il  n’y  a<aucun 
inconvénient  à en  étendre  l’application  à tous 
les  cas  de  décomposition  spontanée.  Ainsi , on 
entend  actuellement  par  fermentation,  tous  les 
changemens  spontanés  qui  ont  lieu  dans  les  û 
substances  végétales  après  quelles  sont  séparées 
de  la  plante  vivante. 

Les  phénomènes  de  la  fermentation  furent 
longiems  enveloppés  dans  l’obscurité  la  plus 
complète,  et  aucun  chimiste  n’osoit  même  tenter 
de  les  expliquer.  On  s’en  servoit,  cependant,  et 
cela  sans  hésiter,  pour  rendre  raison  d’autres 
phénomènes;  comme  si  c’étoil  ajouter  quelque 
chose  à nos  counoissances  réelles,  que  de  donner 
à une  opération  le  nom  d’une  autre  que  nous 
ignorons  également.  Les  téuèbrcs  qui  cnvclop- 


(i)  Stahl’s  Fundament  Chem.  I.  224  • 
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poicnt  ces  phénomènes  ont  commencé  derniè- 
rement à se  dissiper  ; mais  ils  restent  encore 
couverts  d’un  voile  très-épais  ; et  nous  devons 
beaucoup  plus  nous  attacher  à reronnoître  la 
composition  des  substances  végétales , et  les 
affinités  mtttuelles  de  leurs  principes  constituans, 
que  de  chercher  à expliquer  ces  phénomènes 
d’une  manière  satisfaisante. 

La  fermentation  n’a  jamais  lieu  à moins  que 
les  substances  végétales  11c  contiennent  une  cer- 
taine portion  d'eau,  et  qu’elles  ne  soient  exposées 
à une  température  au  moins  supérieure  à celle 
de  la  congélation  ; car  il  en  est  beaucoup  qui  se 
conservent  longtems  sans  altération  quand  elles 
sont  desséchées  ou  gelées.  II  en  résulte  une 
méthode  sûre  pour  empêcher  la  fermentation. 

[La  tendance  varie  dans  les  diffère  ns  corps.] 
En  examinant  tous  les  principes  végétaux 
décrits  dans  le  premier  chapitre  de  ce  livre , 
on  trouvera  qu’ils  diffèrent  beaucoup  entre  eux 
sous  le  rapport  de  leur  tendance  à éprouver  la 
fermentation.  La  gomme , la  sarcocolle , l’ami- 
don , l’indigo , la  cire , les  résines , le  camphre  , 
le  caoutchouc , les  gommes-résines , le  bois 
et  le  suber,  quoique  mêlés  avec  de  l’eau , et 
placés  dans  les  circonstances  les  plus  favorables, 
décèlent  à peine  quelque  tendance  à changer 
de  nature.  Les  huiles  absorbent  tige  certaine 
8.  41 
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quantité  d’oxigène  de  l’atmosphcre , mais  trop 
lentement  pour  produire  aucun  mouvement  in-' 
testin . Le  tannin , l’extractif  et  quelques-uns  des 
acides  se  décomposent  peu-à-peu  ; il  se  forme 
à la  surface  du  liquide  de  la  moisissure , et  il  se 
précipite  au  fond  des  vases  qui  le  contiennent  un 
sédiment  insipide  ; et  dès  que  la  décomposition 
commence  à s’opérer,  elle  a fieu  plus  rapide- 
ment. L’albumine  et  la  fibrine  se  putréfient  très- 
promptement.  On  n’a  pas.  encore  reconnu  les 
produits  de  cette  opération.  Le  gluten  se  con- 
vertit -à-peu  en  une  espèce  de  fromage. 

INJais  c’est  lorsque  plusieurs  des  principes  Végé- 
taux sont  mêlés  ensemble  , que  la  fermentation 
est  la  plus  Sensible,  et  les  changcmens  les  plus 
remarquables.  .Ainsi  lorsqu’on  ajoute  du  gluten 
à une  dissolution  aqueuse  de  sucre , le  liquide 
se  convertit  promptement  en  vinaigre  ou,  dans 
certains  cas,  en  alcool  et  en  vinaigre.  Lorsqu’on 
mêle  le  gluten  avec  de  l’amidon  et  de  l’eau,  il  se 
manifeste  ordinairement  de  l’alcool  et  du  vi- 
naigre; mais  la  plus  grande  partie  de  l’amidon 
reste  saiis  altération.  On  a observe  que  certaines 
Substances  sont  particulièrement  propres  à exci- 
ter la  fermentation,  et  on  leur  a donné  pour 
cette  raison  le  nom  de  ferments. 

Mais  les  phénomènes  de  la  fermentation  ne  se 
développent  pas  dans  leur  plus  grand  degré  de 
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perfection  dans  nos  combinaisons  factices  des 
principesvégétaux. Celles  des  parties  compliquées 
des  plantes  dans  lesquelles  des  principes  divers 
sont  déjà  mélangés  parla  nature,  spécialement  les 
parties  liquides,  telles  que  la  sève  des  arbres, 
les  sucs  des  fruits , les  décoctions  des  feuilles,' 
des  semences,  etc.,  nous  offrent  les  plus  beaux 
exemples  dfe  fermentation.  C’est  de  semblables 
mélanges  naturels  qu’on  obtient  tous  les  produits 
de  fermentation  tels  que  l’indigo , la  bière , le 
pain,  ie  vinaigre,  le  vin,  etc.,  que  l’industrie 
des  hommes  a appliqués  à des  objets  d’utilité. 
Dans  l’état  encore  imparfait  de  nos  connois- 
sauces  actuelles  sur  ce  sujet,  je  me  bornerai  aux 
produits  les  plus  importans  do  la  fermentation, 
et  aux  phénomènes  que  présente  leur  formation. 
Ce  chapitre  sera  partagé  en  quatre  sections.  Dans 
la  première , je  traiterai  de  la  fermentation  qui  a 
lieu  dans  la  fabrication  du  pain  ; dans  la  seconde, 
j’examinerai  celle  qui  produit  les  liqueurs  eni-  / 
vrantes;  dans  la  troisième,  je  parierai  de  la 
fermentation  qui  produit  le  vinaigre,  et  dans 
la  quatrième , je  m’occuperai  de  celle  qui  réduit 
la  matière  végétale  en  terreau.  Ces  différentes 
espèces  de  fermentation  se  distinguent  par  les 
noms  de  fermentation  panaire,  fermentation 
vineuse  y fermentation  acéteuse  et  fermenta ■* 
tion  putride. 
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Section  première. 

De  la  fermentation  panaire. 

V 9 

Quoique  l’art  de  faire  le  pain  nous  paroisse 
extrêmement  simple  , à nous  qui  avons  été 
toujours  habitués  à le  regarder  comme  une  opé- 
ration ordinaire;  sa  découverte  fut  probable- 
ment l’ouvrage  des  siècles,  et  le  résultat  des 
efforts  réunis  d’hommes  de  génie , dont  la  saga- 
cité, s’ils  avoient  vécu  à une  époque  plus  heu- 
reuse, les  auroient  rendus  les  rivaux  d’Aristote 
ou  de  Newton. 

La  méthode  de  faire  le  pain  , telle  que  nous 
l’employons  encore  aujourd’hui , étoit  connue 
dans  l’Orient  à une  époque  très-reculée;  mais 
on  n’a  conservé  ni  la  date  précise  de  sa  dé- 
couverte, ni  le  nom  de  son  auteur.  Ce  qu’il 
y a de  certain , c’est  que  les  Juifs  la  connois- 
soienl  du  tems  de  Moïse  : car  on  trouve  dans 
l’Exode  (i)  une  prohibition  du  pain  levé  pendant 
la  célébration  de  la  Pâque.  La  fabrication  du 
pain  ne  paroit  pas  cependant  avoir  été  connue 
d’ Abraham;  et  en  effet  on  parle  souvent  dans  son 


(i)  Exod.  chap.  ta,  v.  i5. 
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histoire  de  gAteaux  , mais  jamais  de  levain.  L’E- 
gypte, et  par  la  nature  de  son  sol,  et  à raison  de 
l’époque  plus  reculée  de  sa  civilisation , est  pro- 
bablement le  pays  où  la  découverte  de  l’art  de 
fabriquer  le  pain  eut  lieu , et  ou  ne  peut  guère 
douter  que  les  Juifs  ne  l’aient  appris  des  Egyp- 
tiens. Les  Grecs  nous  assurent  que  ce  fut  le  dieu 
Pan  qui  le  leur  enseigna.  Nous  voyons  dan» 
Homère  (1),  que  cet  art  étoit  connu  dans  le  lems 
de  la  guerre  de  Troie.  Les  Romains  l’ignorèrent 
jusqu’à  l’an  58o  de  la  fondation  de  Rome , ou 
200  ans  avant  l’ère  chrétienne  (2).  Depuis  cette 
époque  cet  art  n’a  jamais  été  inconnu  dans  le 
midi  de  l’Europe;  mais  il  s’est  répandu  très- 
lentement  dans  le  nord , et  meme  encore  ac- 
tuellement ou  se  sert  très-rarement  de  pain  fer- 
menté dans  plusieurs  pays  septentrionaux. 

[ Substances  dont  on  fait  le  pain.  ] La  subs- 
tance la  plus  propre  à faire  le  pain  est  la 
farine  de  froment , qui  est  principalement  com- 
posée d 'amidon  et  de  gluten  ; mais  qui  contient 
aussi  du  mucilage  et  de  la  matière  sucrée.  C’est 
au  gluten  que  la  farine  du  froment  doit  sa  supé- 
riorité sur  toute  autre  farine  comme  base  du 
pain-.  Et  en  effet  on  ne  connoit  que  deux 


(1)  Iliade.  IX,  216. 

(a)  Pline,  lib.  18,  cap.,,?.  _ 
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autres  substances  qui  puissent  la  remplacer,  ce 
sont  le  seigle  et  les  pommes  de  terre.  Le  pain  de 
seigle  ne  lèye  pas  à beaucoup  près  aussi  bien 
que  celui  de  froment  ; et  on  ne  peut  en  faire 
avec  les  pommes  de  terre  qu’au  moyen  d’un 
traitement  particulier.  11  consiste  à les  réduire 
à l’aide  d’un  rouleau  en  une  pâte  très- fine 
et  un  peu  consistante  après  les  avoir  fait  préa- 
lablement bouillir  dans  l’eau,  et  à les  mêler 
ensuite  avec  une  quantité  d’amidon  de  ce  même 
végétal  égale  au  poids  de  la  pâle.  Ce  mélange 
cnit  au  four  à la  manière  accoutumée,  fait  selon 
Parmentier,  un  pain  très-blanc,  très-bien  levé 
et  tres-agréable. 


[ Manière  de  faire  le  pain.  ] Pour  faire  le 
pain  , on  mêle -de  la  farine  de  froment  avec  de 
l’eau  , et  on  en  forme  une  pâte.  La  proportion 
ordinaire  du  mélange  est  de  trois  parties  de 
farine  sur  deux  parties  d’eau.  Mais ‘celte  pro- 
portion varie  considérablement  selon  l’âge  et 
la  qualité  de  la  farine.  En  général , la  farine  la 
meilleure  et  la  plus  ancienne,  est  celle  qui  exige 
le  plus  d’eati.  En  abandonnant  pendant  quelque 
fonts  à elle^mème  la  pâte  ainsi  formée  , ses  prin- 
cipes réagissêntrpeu-à -peu  les  uns  sur  les  autres; 

la-  -pàlw--acqui*Hl.-  -de  nouvelles  propriétés. 
Elle  prend  une  saveur  aigre  et  désagréable , 
il  s’en  dégage  du  gaz  acide  carbonique  , en 
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un  mot  la  pâte  fermente  (1).  Ces  changemens 
ne  peuvent  avoir  lieu  sans  la  présence  de 
l’eau  ; et  par  conséquent  ce  liquide  en  est  un 
agent  nécessaire. 

On  connoît  cette  pâte  fermentée  sous  le  nom 
de  levain.  Il  paroît  d’après  les  expériences  de 
M.  Edlin , que  la  température  du  levain  aug- 
mente pendant  cette  fermentation , et  qu’il  se 
forme  une  certaine  quantité  de  vinaigre.  Un 
mélange  de  4^3  gramrries  de  farine  avec  la 
moitié  de  son  poids  d’eau  , exposé  à la  fer- 
mentation pendant  36  heures,  à une  douce 
température,  produisit  une  quantité  de  vinaigre 
capable  de  neutraliser  près  de  3 grammes  de 
carbonate  de  potasçe  (a). 

Lorsque  la  pâte  est  assez  fermentée  , si  on 
la  fait  cuire  à la  manière  ordinaire  , elle  forme 
un  pain  rempli  de  petits  trous  , mais  d’une 
saveur  si  aigre  et  si  désagréable  qu’il  n’est  pas 
mangeable.  Si  ou  mêle  une  petite  quantité  de 
celte  pâte  ancienne , appelée  levain  , avec  de 
la  p;\te  nouvellement  faite , le  tout  commence 
promptement  à fermenter,  et  il  y a dégagement 
de  gaz  ; niais  la  partie  glutiaeuse  de  la  farine 


(i)  Ce  fut  d’après  cette  operation  que  Van  Helmont 
introduisit  le  mot  fermentation  dans  la  chimie. 

(a)  Edlin’i  Triât ise  on  l/ie  art  of  breail  making  , p.  78. 
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rend  la  pâte  si  ferme  que  le  gaz  ue  peut 
s’échapper,  et  en  conséquence  la  pâte  se  gonfle 
dans  tous  les  sens  : et  si  alors  on  la  fait  cuire 
de  nouveau  en  pains , le  nombre  immense  des 
bulles  d’air  qui  se  trouvent  emprisonnées  de 
toutes  parts , rend  ce  pain  très-léger,  et  rempli 
d’yeux.  Si  l’on  a employé  la  quantité  de  levain 
précisément  nécessaire  pour  produire  la  fermen- 
tation , le  pain  est  assez  léger  , et  il  n’a  pas  de 
saveur  désagréable;  mais  s’il  y a trop  de  levain, 
le  pain  est  de  mauvais  goût.  Si  la  proportion  du 
levain  est  trop  foible , la  fermentation  n’a  pas 
lieu,  et  le  pain  est  compacte  et  lourd.  C’est  donc 
une  chose  assez  diflicile  que  de  faire  de  bon 
pain  avec  du  levain.  Cependant,  M.  Edlin  a 
indiqué  une  méthode , qui , si  elle  ne  nuit 
pas  au  goût  du  pain  , peut  être  mise  en  pra- 
tique avec  une  grande  facilité  , et  qui  même 
ajouteroit  à sa  légèreté.  Cette  méthode  con- 
siste «à  ajouter  à la  pâte  une  quantité  de  car- 
bonate de  potasse  suflisante  pour  neutraliser 
l’acide  acétique  , et  à pétrir  rapidement 
l'alcali  dans  la  pâte  , de  manière  «à  empêcher, 
autant  que  cela  est  possible  , l’acide  carbonique 
dégagé  de  s’échapper  (i). 

[ Ferment  a (ion  par  la  levure.  ] Les  anciens 


(i)  Edlin’s  Treatise  on  the  art  of  bread  piaking , p.  79 
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Gaulois  avoient  une  autre  manière  de  faire  fer- 
menter le  pain.  Ils  formoient  leur  pâte  comme 
à l’ordinaire  j mais  au  lieu  de  se  servir  de  levain, 
ils  y mêloient  un  peu  de  la  levure  qui  se  rassem- 
ble à la  surface  de  la  bière  en  fermentation  (1). 
Ce  mélange  produisoit  une  fermentation  aussi 
complète  et  aussi  prompte  que  le  levain  -,  et  il 
avoit  le  grand  avantage  de  ne  pas  altérer  aussi 
facilement  la  saveur  du  pain.  Vers  la  fin  du 
1 7e.  siècle , les  boulangers  de  Paris  commencè- 
rent à introduire  cet  usage  contre  lequel  on  se 
récria  aussitôt  qu’on  s’eu  apperçut.  La  faculté  de 
médecine  dc'i6t>8,  déclara  cette  levure  nuisible 
à la  sauté , et  ce  ne  fut  que  très-longtcms  après 
que  les  boulangers  parvinrent  à convaincre  le 
public  , que  le  pain  fait  avec  cette  levure  étoit 
supérieur  à celui  fait  avec  du  levain.  En  Angle- 
terre on  lait  fermenter  le  pain  avec  de  la  levure 
de  bière  depuis  un  grand  nombre  d’années. 

Quelle  est  la  nature  de  cette  levure  qui  pro- 
duit ces  effets  ? M.  Henry  de  Manchester  a 
prouvé  , par  un  grand  nombre  d’expériences 
très-intéressantes  , qu’on  peut  substituer  avec 
succès  dans  beaucoup  de  cas  l'acide  carbonique 
à la  levure  (2).  Edlin  nous  apprend  qu’en  mêlant 


(1)  Pline,  lib.  18,  c.  7. 

(2)  Manchester’*  Mepioirs.  II.  262. 
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la  pâte  avec  de  l’eau  imprégnée  d’acide  carbo- 
nique, le  pain  lève  «absolument  de  la  même  ma- 
nière que  quand  on  emploie  la  levure  ; et  il 
assure  que  celle-ci , lorsqu’elle  a été  préalable- 
ment dépouillée  d’acide  carbonique  par  la  cha- 
leur, n’est  plus  aussi  efficace  pour  faire  lever  Je 
pain  i mais  en  rendant  à la  levure  le  gaz  qu’on 
lui  a «enlevé,  la  pùte  sc  gonfle  et  devient 
pleine  de  trous  comme  à l’ordinaire  (i).  Il  en 
conclut  que  dans  la  levure , c’est  l’acide  car- 
bonique qui  contribue  principalement  à faire 
lever  le  pain. 

On  ne  saurait  douter  que  la  présence  de  l’acide 
carbonique , ou  de  quelque  gaz  semblable , ne 
soit  essentielle  ; mais  on  peut  hésiter  à croire 
que  la  levure,  après  quelle  a été  privée  de  son 
acide  carbonique,  ne  puisse  pas  ensuite  eu  pro- 
duire assez,  qugmd  on  l’humecte,  pour  opérer  le 
même  effet.  Les  boulangers  de  Paris  sçmt  depuis 
longtems  dans  l’usage  de  faire  venir  leur  le- 
vure de  Flandres  et  de  Picardie  à l’état  sec. 
On  l’enlève  à la  surface  de  la  bière  à l’aide 
d’écumoires,  on  la  met  dans  des  sacs , et  on  eu 
laisse  égoutter  l’humiditc.  Alors  on  soumet  les 
sacs  à une  forte  pression  , et  lorsque  la  levure 
est  desséchée  , on  lui  donne  la  forme.de 


( i)  Edlin't  Trcatis « on  tht  art  ofbread  making,  p.  5/j. 
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boules  (i).  Or  celle  opération  doit  en  séparer 
l’acide  carbonique  , et  pourtant  cette  levure , 
lorsqu’elle  est  humectée  de  nouveau , fait  fer- 
menter le  pain  tout  aussi  bien  que  la  levure 
récemment  formée. 

Après  que  le  pain  a fermenté  , et  qu'il  est 
convenablement  levé  , on  le  met  dans  un  four 
préalablement  chauffé  à a3i°  centigrades  , 
selon  les  observations  de  M.  Tillet  (a) , et  on 
l’y  laisse  jusqu’à  ce  qu’il  soit  cuit.  Les  bou- 
langers ne  se  servent  pas  de  thermomètres  j 
mais  ils  jugent  que  le  four  est  au  degré  de 
chaleur  convenable  lorsque  la  farine  qu’on  y 
jette  noircit  très -promptement  sans  s’enflam- 
mer, ce  qui  arrive  ordinairement  à la  tem- 
pérature de  23i°  centigrades  indiquée  par  M. 
Tillet. 

[ Quantité  de  pain  obtenue  d’un  poids  dé- 
terminé de  farine.  ] Un  sac  de  farine  con- 
tenant 5 boisseaux  d’Angleterre  , et  pesant 
environ  137  kilogrammes  , donne  ordinaire- 
ment 80  pains  de  1814  grammes,  dans  chacun 
desquels  , par  conséquent,  il  entre  1587  gram- 
mes de  farine.  D’après  les  faits  vérifiés  par 
un  comité  de  la  chambre  des  Communes  en 


(i)  Ençycl.  racth. , Arts  et  métiers.  I.  2/tg. 
(a)  Ibid.  I.  p.  376. 
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1804,  nous  voyons  qu’on  ajoute  à cette  quantité 
de  farine  2266  grammes  de  sel  ordinaire  , et 
environ  un  litre  et  demi  de  bonne  levure.  Il  y 
a lieu  de  croire  aussi , qu’on  mêle  avec  la  levure 
environ  28  grammes  d’alun,  préalablement  dis- 
sous dans  l’eau  (1).  Lorsque  la  pâte  a etc  assez 
pétrie  et  suffisamment  fermentée , on  la  divise 
en  masses  de  2239  grammes  chacune,  qui  est 
la  quantité  prescrite  pour  un  pain  de  1814 
, grammes.  Alors  on  met  cette  pâte  dans  le  four 
d’où  on  la  retire  lorsqu’elle  est  suffisamment 
cuite.  D’après  les  lois  anglaises,  il  faut  que 
chaque  pain  de  1814  grammes  pèse  1970  gram- 
mes , d’où  l’on  voit  que  la  perte  que  la  pâte 
éprouve  dans  le  four,  est  de  269  grammes.  Le 
nombre  de  pains  obtenus  d’un  sac  de  farine 
varie  beaucoup , quelquefois  on  en  fait  82  ou 
83  ; d’autres  fois  à peine  80  : ce  qui  dépend 
évidemment  de  la  qualité  de  la  farine  (2). 

Il  paroît,  d’après  le  rapport  fAit  en  1783 
par  les  commissaires  de  l’Académie  française, 
que  le  pain  en  France  perd  par  la  cuisson  un 
peu  plus  que  ce  que  nous  venons  d'établir. 


(1)  Edlin  , p.  90, 

(2)  On  renvoie  le  lecteur  au  Traité  d’Edlin  , sur  l’art 
de  faire  le  pain , s’il  en  desire  des  détails  tres-dreonstaa- 
cici,  p.  90. 
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M.  Tillet , et  les  autres  commissaires  nommes 
pour  faire  cet  examen  sur  la  demande  des  bou- 
langers de  Paris,  trouvèrent  qu’un  pain  du  poids 
de  2262  grammes  avant  la  cuisson , ne  pesoit 
plus  en  sortant  du  four,  que  i865  grammes 
ou  bien  897  grammes  de  moins.quc  la  pûte.  Par 
conséquent  100  parlies  de  pâte  perdent  ordinai- 
rement par  la  cuisson  dans  une  proportion  de 
17.55  parties  ou  un  peu  plus  que  les  0.20  (1). 
Us  reconnurent , cependant,  que  cette  perte 
de  poids  netoit  pas  uniforme , même  à l’égard 
de  ceux  des  pains  qu’on  ifiettoit  dans  le  four 
au  même  moment,  à la  même  place,  qu’on  en 
retiroit  en  même  tems , et  dont  la  forme  étoit 
la  même.  La  plus  grande  différence  dans  ces 
cas  s’élevoit  aux  0.077  du  tout.  Cette  dif- 
férence est  très-considérable  , et  il  n’est  pas 
facile  d’en  assigner  la  cause.  11  est  pourtant 
évident,  que  ces  différences  doivent  avoir  lieu,  si 
toute  la  p;\te  n’a  pas  le  même  degré  d’humidité, 
si  la  levure  n’y  est  pas  mêlée  bien  également , 
ou  s’il  y a quelque  variation  dans  la  fermen- 
tation des  différentes  parties.  Or,  il  est  inutile 
sans  doute  d’observer  combien  il  est  difficile 
que  toutes  ces  circonstances  se  trouvent  à la 
fois  complètement  réunies.  Les  commissaires 


(1)  ycl.  meth, , Avis  et  métiers  ; I.  275. 
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français  reconnurent,  ainsi  qu«on  pouvoit  s'y 
attendre  , que  toutes  choses  égales  d’ailleurs , la 
perle  de  poids  ctoit  proportionnelle  à l’étendue 
de  la  surface  du  pain , et  en  raison  de  la  durée 
du  tems  pendant  lequel  il  étoit  resté  dans  le 
four;  cest-à-dire,  que  moins  le  pain  avoit  de 
surface  extérieure  , ou  ce  qui  est  la  même 
chose , que  plus  le  pain  se  /■approchoit  de  la 
forme  globuleuse , moins  la  perle  étoit  consi- 
dérable, et  que  plus  il  resloit  longleuis  au  four, 
plus  le  poids  en  diminuoit.  Ln  pain  qui  pesoit 
exactement  1814  grammes,  au  moment  où  ou 
le  retira  du  four,  y fut  remis  aussitôt  après 
avoir  été  pesé;  au  bout  de  10  minutes  , il  avoit 
perdu  408  grammes  de  son  poids,  et  10  minutes 
après  encore  environ  4 grammes  de  plus  (1). 

C’est  au  moment  même  où  l’on  retire  les 
pains  du  four  qu’ils  pèsent  le  plus.  Ils  perdent 
peu-à-peu  une  partie  de  leur  poids,  à moins 
qu’on  ne  les  tienne  dans  un  lieu  humide , ou 
qu’on  ne  les  enveloppe  d’un  linge  mouillé  (a). 
M.  Tillet  reconnut  qu’un  pain  de  1814  gramm. 
avoit  perdu  au  bout  de  huit  jours  141  grammes 
ou  environ  les  0.77  de  son  poids. 

[ Propriété  du  pain.  ] Lorsqu’on  relire  le  paiu 


(1)  Encjrcl.  raéth. , Arts.  I.  *70. 

(a)  C’est  une  excellente  manière  de  conserver  le  pain- 
frais  et  de  l’empêcher  de  noircir. 
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du  four , il  a une  odeur,  particulière  , qui  est 
assez  agréable  ; mais  il  la  perd  bientôt , ainsi 
que  la  saveur  qui  caractérise  le  pain  frais  , à 
moins  qu’il  ne  soit  enveloppé  dans  un  linge 
mouillé.  Ce  fait  doit  nous  prouver  que  le  pain 
éprouve  des  changemens  chimiques.  Mais  de 
quelle  nature  sont  ces  changemens , ou  quelle  est 
la  substance  particulière  à laquelle  le  pain  doit 
son  odeur  , c’est  ce  que  nous  ne  savons  pas 
encore. 

Le  pain  diffère  de  la  farine  qui  a servi  à le 
faire  ; car  on  n’y  découvre  plus  aucun  des 
principes  qui  la  constituent.  M.  Geoffroy  est 
le  seul  chimiste  qui  ail  essayé  d’analyser  le  pain, 
et  il  trouva  qu’il  étoit  composé  sur  cent  parties  , 
savoir  de 


Eau a4>735 

Matière  gélatineuse , extraite 

par  l'eau  bouillante.  . . . 3a.o3o 
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On  doit  pourtant  observer  que  cette  analyse  fut 
publiée  dans  Tes  Mémoires  de  l’Académie  des 
sciences  de  Paris  pour  1 782 , et  qu’à  cette  époque 
la  chimie  étoit  encore  trop  peu  avancée  pour 


G56  Décomposition  des  subst.  végét. 
qu’on  put  compter  syr  son  exactitude.  11  est 
meme  probable  qu’en  poussant  plus  loin  ces 
recherches  , on  découvrira  dans  le  pain  et  du 
gluten  et  de  l'amidon  , quoique  peut-être  il 
fût  très-difficile  de  les  en  séparer. 


Section  II. 


De  la  fermentation  vineuse. 


On  comprend  sous  ce  nom  toute  espèce 
de  fermentation  qui  donne  pour  résultat  un 
liquide  enivrant.  Quoique  ces  liquides  soient 
assez  nombreux  , on  peut  les  rapporter  tous 
à deux  divisions  générales  ; l’une  qui  renferme 
ceux  qu’on  obtient  des  décoctions  des  semences  , 
et  l’autre  qui  comprend  ceux  qui  proviennent 
des  sucs  des  plantes.  Les  liquides  de  la  pre- 
mière classe  sont  connus  sous  le  nom  de  bière  , 
ceux  de  la  seconde  sont  des  vins* 


t 


/.  De  la  bière. 


L’art  de  faire  la  bière  fut  connu  dans  les 
siècles  les  plus  reculés.  Les  auteurs  grecs  en 
attribuent  l’invention  aux  Egyptiens.  On  a 
employé  pour  cet  objet  presque  toutes  les 
espèces  de  blés.  On  l’obtient  ordinairement 
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en  Europe  de  l’orge  ; dans  les  Indes  , du  riz  ; 
et  dans  les  parties  intérieures  de  l’Afrique  , du 
holcus  spicatus  (i).  Mais  de  quelque  graine 
qu’on  se  serve  , le  procédé  est  à-peu-près  le 
même.  Nous  potfvons  donc  prendre , pour 
exemple , la  fabrication  de  la  bière  en  Angle- 
terre avec  Y orge. 

i . Comme  ce  grain  dans  son  état  naturel  n’a 
pas  été  trouvé  propre  à fournir  de  bonne  bière, 
on  commence  ordinairement  par  le  convertir 
en  malt.  , 

Le  terme  malt  ou  drèche  s’applique  au  grain 
qu’on  a fait  artificiellement  germer,  mais  dont  on 
a arrêté  la  germination  au  moyen  de  la  chaleur, 
lorsqu’elle  est  parvenue  à un  certain  point. 

[ Orge  trempée  dans  [eau.  ] Les  lois  anglaises 
exigent  qu’on  fesse  tremper  l’orge  dans  l’eau 
froide  pendant  au  moins  4°  heures  ; mais  on 
peut  prolonger  au-delà  l’opération  tout  aussi 
longtems  qu’on  le  juge  nécessaire.  Par  ce  pro- 
cédé , l’Orge  s’imbibe  d’humidité  , et  elle  aug- 
mente de  volume  ; tandis  qu’en  même  tems 
il  se  dégage  une  certaine  quantité  d’acide  car- 
bonique , et  qu’une  partie  de  la  substance  de 
l’enveloppe  est  dissoute  par  l’eau  de  trempe. 
La  proportion  d’eau  imbibée  dépend  , 


0)  Voyages  de  Parck  , p.  63.  Edit. 
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partie  de  l’orge  et  en  partie  du  tems  pendant 
lequel  on  la  laisse  tremper.  Mais  , d’apres  des 
expériences  plusieurs  fois  répétées  , il  paroît 
que  l’augmentation  moyenne  de  poids , par  la 
trempe,  s’élève  ordinairement  aux  0.47  ; c’est-à- 
dire  , que  chaque  quantité  d’orge  du  poids  de 
45534  grammes  pèse  66655  grammes  lorsqu’on 
la  retire  du  cuvier.  L’augmentation  de  volume 
est  d’environ  les  0.20.  La  quantité  d’acide  carbo- 
nique qui  se  dégage  pendant  que  l’orge  est  dans 
la  trempe , est  peu  considérable  ; et , suivant  les 
expériences  de  Saussure  , il  est  probable  que  cet 
acide  doit  sa  formation  , au  moins  en  partie  , à 
l’oxigène  tenu  en  dissolution  par  l’eau  de  trempe. 

L’eau  dans  laquelle  on  fait  tremper  l’orge 
prend  par  degrés  une  couleur  jaune , et  acquiert 
l’odeur  particulière  et  la  saveur -de  l’eau  dans 
laquelle  on  a laissé  séjourner  de  la  paille.  La 
quantité  de  matière  qu’elle  tient  en  dissolu- 
tion varie  des  0.02  à 0.0 1 du  poids  de 
l’orge.  Elle  consiste  principalement  dans  une 
matière  extractive  jaune  d’une  saveur  amère  et 
désagréable,  qui  devient  déliquescente  dans  une 
atmosphère  humide,  et  qui  contient  toujours 
une  certaine  portion  de  nitrate  de  soude.  Elle 
retient  en  dissolution  presque  tout  l’acide  car- 
bonique dégagé.  Celle  matière  extractive  est 
évidemment  fournie  par  l’enveloppe  de  l’orge, 


Digitized  by  Google 


Fermentation  vineuse. 


65g 


et  c’est  la  substance  à laquelle  cette  enveloppe 
doit  sa  couleur.  Aussi  dans  cette  opération  le 
grain  est-il  en  partie  décoloré. 

Lorsque  le  grain  est  resté  pendant  assez 
longtems  dans  la  trempe , on  fait  écouler  l’eau , 
on  retire  l’orge  de  la  citerne , et  on  l’étale  sur  un 
plancher  à drèche  en  une  couche  rectangulaire 
de  4°o  millimètres  d^épaisseur.  On  la  laisse 
ainsi  en  repos  pendant  26  heures;  Alors  on 
la  retourne  avec  des  pelles  de  bois  , et  on  l’étale 
de  manière  à diminuer  un  peu  l’épaisseur  de 
la  couche.  On  répète  ce  remuement  à la  pelle 
deux  fois  par  jour  * ou  même  plus  souvent, 
en  étalant  le  grain  de  plus  en  plus  jusqu’à  ce 
que  la  couche  n’ait  plus  que  60  à 80  milli- 
mètres d’épaisseur. 

[ Changernens  que  l’orge  subit  sur  le  planf 
cher  à drèche.']  Pendant  que  l’orge  est  ainsi  éten- 
due en  couche,  elle  commence  par  absorber 
peu-à-peu  l’oxigène  de  l’atmosphère,  qu’elle  con- 
vertit en  acide  carbonique  : d’abord  très-lente- 
ment, mais  ensuite  avec  plus  de  rapidité.  La  tem- 
pérature , qui  dans  le  commencement  estla  même 
que  celle  de  l’air  extérieur,  s’élève  insensible- 
ment j et  au  bout  d’environ  96  heures,  le  grain 
est  assez  généralement  plus  chaud  d’environ  6° 
centig.  que  l’atmosphère  qui  l’environne.  Alors 
l’orge,  qui  étoit  devenue  sèche  à la  surface, 
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redevient  si  humide  qu’elle  mouille  la  main  , et 
elle  exhale  en  même  tcms  une  odeur  agréable  ,• 
assez  analogue  à celle  des  pommes.  Lorsque  cette 
humidité  se  manifeste , on  dit  que  le  grain  sue. 
Il  semble  se  volatiliser  à cette  époque  de  l’opéra- 
tion une  petite  portion  d’alcool.  Le  grand  objet 
des  t ouvriers  employés  à la  préparation  de  la 
drèche  , est  d’empêcher  la  température  de  s’éle- 
ver trop  haut , et  c’est  à cet  effet  qu’ils  retournent 
très-fréquemment  l’orge.  La  température  qu’ils 
désirent  maintenir  varie  de  i5  à 160  ccntig.. 
selon  les  différens  procédés  adoptés. 

A l’époque  où  l’orge  sue  , les  racines  des 
grains  commencent  à paraître  , d’abord  comme 
une  petite  proéminence  blanche  , au  bout  de 
chaque  semence , qui  se  divise  promptement  en 
trois  petites  racines,  et  qui  augmente  rapidement 
en  longueur,  à moins  qu’on  n’en  arrête  les  progrès 
en  retournant  le  malt.  Environ  24  heures  après, 
la  pousse  des  racines,  pu  voit  s’alonger  la  partie, 
du  germe  qui  doit  produire  la  tige  et  que  les  ou- 
vriers anglais  appellent  acrospire.  Cette  partie 
s’élève  de  la  même  extrémité  de  la  semence  que 
la  racine  , elle  pousse  en  dedans  de  Fcnveloppe, 
et  elle  en  sort  à la  fin  àl’extrémité  opposée  ; mais 
l’opération  qu’on  fait  subir  à l’orge,  arrête  la  ger- 
mination avant  qu’elle  n’ait  fait  autant  de  progrès. 

Lu  même  tcms  que  l’acrospire  pousse  à tra- 
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vers  le  grain  , sa  partie  farineuse  subit  un  chan- 
gement considérable  dans  son  aspect.  La  matière 
glutineuse  ctmucilagineuse  disparoit,  la  couleur 
devient  blanche , et  le  grain  se  ramollit  au  point 
de  s’écraser  lorsqu’on  le  Dresse  légèrement  entre 
les  doigts.  Le  but  du  procédé  dont  nous  parlons 
est  de  produire  ce  changement,  qui  s’opère  lors- 
que l’acrospire  s’approche  de  l’extrémité  de  la 
semence.  Lorsqu’il  a eu  lieu,  on  arrête  alors  l’o- 
pération, et  on  fait  sécher  le  malt  à l’étuve.  La 
température  de  cette  ctuve  u’cxcède  pas  d'abord 
3a°  céht. , mais  on  la  porte  à 6o°  cent,  ^pt  même 
plus  loin,  selon  les  circonstances.  On  nettoie 
alors  le  malt , en  en  séparant  tous  les  fîJamens 
<les  racines  , qu’on  regarde  comme  nuisibles. 

Tel  est  l’exposé  succinct  de  la  méthode  de  la 
conversion  de  l’orge  en  drèchc.  Par  cette  opéra- 
tion, elle  augmente  ordinairement  en  volume  de 
0.02  à o.o5  , et  elle  perd  environ  les  0.20  de 
son  poids  ; mais  sur  ces  0.20  on  en  doit  attri- 
buer 0.12  à la  dessication  du  grain  ; et  comme 
ces  0.12  consistent  en  eau  , l’orge  auroit  égale- 
ment éprouvé  cette  perte  par  sa  simple  exposition 
à la  même  température  ; ainsi  la  perle  réelle  nç 
s’élève  pas  à plus  deso.08.  D’après  beaucoup  d’es- 
sais, faits  avec  le  plus  grand  soin , et  dans  toutes 
les  circonstances,  autant  que  cela  étoit  possible, 
je  crois  pouvoir  rendre  ainsi  raison  de  cette  perte  : 
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• 

Matières  enlevées  par  l’eau  dans  laquelle 

✓ on  trempe  l’orge i .5 

Matières  dissipées  sur  le  plancher  • • . 3.0 
Racines  séparées  par  le  nettoiement  . . 3.o 
Perte • o.5 

8.o 

Ce  qui  se  perd  sur  le  plancher  est  entièrement 
dû  à la  séparation  du  carbone  par  l’oxigène  de 
l’air  ; mais  si  c’en  étoit  la  seule  cause,  elle  ne  s’c-r 
levcroit  pas  à beaucoup  près  aux  o.o3.  Deux 
autres  circonstances  y concourent  : i°.  beaucoup 
des  racines  se  brisent  lorsqu’on  retourne  le 
malt  ; elles  se  fanent  et  sc  perdent,  tandis  que 
d’autres  poussent  à leur  place  ; 2°.  Une  cer- 
taine portion  des  semences  perd  la  faculté  de 
germer,  par  des  meurtrissures  ou  autres  accir 
dens  , et  elles  perdent  par  là  beaucoup  plus  des 
p.o3  de  leur  poids  réel.  D’après  un  grand 
nombre  d'expériences  aussi  exactes  qu’il  a été 
possible  de  les  faire,  je  suis  porté  à conclure  que 
la  quantité  de  carbone  , séparée  pendant  toute 
l’opération  de  la  préparation  de  la  drèche , par 
la  formation  du  gaz  acide  carbonique  , n’ex- 
cède pas  0.02 , et  que  le  poids  des  racines  qui 
se  forment  s'élève  souvent  aux  0.04.  Ainsi  ces 
deux  causes  comportent  , en  réalité , toute  la 
perte  véritable  de  poids  que  l’orge  éprouve 
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par  sa  conversion  en  drcche  ; car  ce  qui  est 
enlevé  dans  la  trempe , n’étant  que  l’enveloppe  , 
mérite  à peine  notre  attention. 

Les  racines  paroissent  , d’après  le  procédé  , 
provenir  principalement  des  parties  mucila- 
gineuscs  et  glulineuses  du  grain.  L’amidon 
n’entre  pas  dans  leur  formation  ; mais  il  subit 
un  changement  qui  le  rend  sans  doute  propre 
à servir  d’aliment  à la  plumule.  U acquiert 
une  saveur  douceâtre  , ainsi  que  la  propriété  de 
former  une  dissolution  transparente  avec  l’eau 
chaude.  Enfin  il  se  rapproche  en  quelque  sorte 
de  la  uature  du  sucre  ; mais  il  est  beaucoup 
plus  soluble  et  se  décompose  plus  facilement. 
Ce  changement  est  dù  sans  doute  à la  sépa- 
ration du  carbone  , qui  a lieu  pendant  que 
l’orge  reste  sur  le  plancher  à drèche.  L’action 
de  l’eau  chaude  sur  la  farine  d’orge  paroît 
l’amener  peu-à-peu  à un  changement  semblable. 

[Brasserie.  ] a.  On  fait  moudre  au  moulin 
le  malt  ainsi  préparé,  puis  on  le  fait  infuser 
avec  un  peu  plus  que  son  volume  d’eau , dans 
un  grand  vase  cylindrique  qu’on  appelle  cuve 
matière , on  porte  la  température  de  7 1 à 8a® 
centigrades , au  jugement  du  brasseur.  On  re- 
couvre l’infusion , et  on  l’abandonne  ainsi  à elle- 
même  pendant  deux  ou  trois  heures  : alors 
on  relire  le  liquide  par  un  robinet  placé  au 
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fond  de  la  cuve.  On  y verso  encore  de  leau 
chaude,  et  on  renouvelle  l’operation  jusqu’à  ce 
que  le  malt  soit  suffisamment  épuisé. 

[ Parties  constituantes  du  moût  de  bière.  ] 
5.  Le  liquide  ainsi  obtenu  s’appelle  moût.  11  est 
de  couleur  brune , ayant  une  saveur  douceâtre 
mielleuse,  une  odeur  particulière,  et  (|uand 
l’opération  est  bien  faite,  il  est  parfaitement 
transparent.  Il  consiste  dans  la  partie  farineuse 
du  grain  tenu  en  dissolution  dans  l'eau.  Essayé 
par  les  réactifs , il  paroît  principalement  forme 
de  quatre  substances  différentes  tenues  en- 
semble en  dissolution  savoir  : i°.  d’une  subs- 
tance de  saveur  sucrée , à laquelle  on  a donné 
le  nom  de  matière  saccharine , et  qui  en  forme 
la  partie  la  plus  abondante.  Cette  substance 
lorsqu’elle  est  séparée  est  de  couleur  d’un 
brun  clair;  desséchée  à la  température  de  71° 
centigrades,  elle  forme  une  masse  cassante  à 
surface  vitreuse  ; lorsqu’on  porte  la  tempéra- 
ture à 82°  centigrades  ou  un  peu  au-delà , sa 
couleur  devient  plus  foncée;  et  si  l’on  con- 
tinue d’élever  la  température , en  l’humectant 
au  besoin  , elle  finit  par  devenir  presque  noire; 
elle  perd  entièrement  sa  saveur,  et  en  ac- 
quiert une  piquatue  et  désagréable.  A une  plus 
haute  température , mais  toujours  au-dessous 
du  degré  de  l'cbullition , elle  se  charbonc.  Celte 
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substance  est  très-soluble  dans  l’eau,  et  une  fois 
quelle  est  dissoute  on  ne  peut  plus  l’obtenir 
par  évaporation  sans  une  perte  très  - considé- 
rable. Elle  ne  se  dissout  que  très-imparfaitement 
à froid  dans  l’alcool;  à l’aide  de  la  chaleur,  elle 
enlève  à ce  liquide  une  portion  de  son  eau, 
et  forme  en  une  masse  dure  et  insoluble 
qui  ressemble  à la  térébenthine.  La  pesan- 
teur spécifique  de  cette  matière  sucrée  est 
de  1.55a.  Elle  paroîl.être  le  principe  essentiel 
du  moût.  a0.  Le  second  principe  est  l’amidon. 
On  decounoît  facilement  la  présence  de  cette 
substance  dans  le  moût  en  y versant  une  infu- 
sion de  noix  de  galle  ; il  s’y  forme  un  préci- 
pité qu’on  peut  redissoudre  presqu’entièrcment 
en  portant  ce  liquide  à une  température  de 
5o°  centig.  3°.  La  troisième  partie  insoluble 
du  précipité  est  une  combinaison  de  gluten 
et  de  tannin.  La  proportion  du  gluten  dans 
le  moût  est  très -peu  considérable  , et  celle 
de  l’amidon  diminue  probablement  en  raison 
de  la  plus  complète  conversion  de  l’orge  en 
drèche.  J’ai  découvert  de  l’amidon  dans  de 
l’aile,  ou  bière  douce,  assez  vieille  et  parfai- 
tement transparente  ; mais  le  gluten  avoit  dis- 
paru. L’aile  nouvelle-  cependant  , en  contient 
souvent  des  traces.  4°-  Ilya  aussi  dans  le  moût 
du  mucilage , qui  se  prédpite  en  flocons  lors- 
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qu’on  verse  le  moût  dans  l’alcool.  11  y en  a 
une  plus  grande  quantité  dans  les  moûts  les 
derniers  obtenus , que  dans  ceux  qu’on  a extraits 
d’abord. 

On  fait  bouillir  le  moût  avec  une  certaine 
quantité  de  houblon,  qu’on  peut  faire  varier 
considérablement,  mais  qui  en  général  péut 
être  déterminée  aux  o.oa5  du  poids  du  malt. 
Lorsque  le  liquide  est  suffisamment  concentré, 
on  le  verse  dans  des  vases  très-larges  et  très- 
profonds  appelés  rafraichissoirs , placés  dans 
l’endroit  le  plus  aéré  qu’on  puisse  avoir.  On 
le  laisse  refroidir  jusqu’à  environ  120  centi- 
grades, on  le  relire  alors  de  ces  rafraichis- 
soirs , et  on  le  met  dans  des  vases  de  bois  ronds 
et  profonds  appelés  tonrmeaux  à fermen- 
ter. Dans  cet  état  sa  pesanteur  spécifique  varie 
beaucoup.  Celle  du  moût  de  l’aile  forte  n’est 
quelquefois  que  de  1.070,  ou  peut-être  même 
encore  au-dessous  j et  quelquefois  elle  est  de 
1.127.  Dans  le  premier  cas,  le  moût  contient 
les  0.166  de  matière  solide,  et  dans  le  second 
les  o-.289-  Celle  du  moût  de  la  petite  bière 
• varie  de  i.oi5  à 1.040.  Le  premier  ne  contient 
pas  tout-à-fait  les  o.o35  de  matière  solide  , 
et  dans  le  second  il  s'y  en  trouve  environ 
les  0.096. 

[ Houblon.  ] O11  eiîtploie  le  houblon  en  partie 
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pour  communiquer  à la  bicre  un  goût  particu- 
lier, à raison  de  l’huile  qu’il  contient  ; et  en 
partie  à l’effet  de  masquer  par  son  principe  amer, 
la  douceur  de  la  matière  sucrée  et  en  même 
tems  pour  arrêter  l’effet  de  la  tendance  du  moût 
à l’aciditc. 

Lorsqu’on  fait  passer  le  moût  dans  le  ton- 
neau à fermenter  , à la  température  de  i5°.55  . 
centigrades , ou  même  à une  température  su- 
périeure , les  substances  qu’il  tient  en  disso- 
lution commencent  à agir  par  degrés  les  unes 
sur  lès  autres,  et  à se  décomposer  mutuellement. 

La  température  augmente,  un  mouvement  in-  _ 
térieur  se  manifeste,  il  so  rassemble  à la  surface 
de  l’écume  en  abondance , et  il  se  dégage  du 
gaz  acide  carbonique.  Ce  mouvement  intestin 
s’appelle  fermentation.  Le  moût  cependant  11’a 
pas  assez  de  tendajnce  à la  fermentation,  pour 
qu’elle  ail  lieu  avec  la  rapidité  que  cette  opé- 
ration exige.  Ses  progrès  sont  si  lents,  et  elle  est 
si  imparfaite,  que  la  liqueur  tourne  à l’acidité 
avant  que  la  formation  de  l’aile  soit  assez  avan- 
cée. Pour  obvier  a cet  inconvénient  il  faut  ajouter 
au  moût  une  substance  qui  ait  la  propriété  d’ac- 
célérer la  fermentation.  On  a fait  choix  à cet 
effet  de  la  levure , ou  de  la  matière  écumeuse 
qui  se  forme  à la  surface  de  la  bière  pendant  la 
fermentation.  Les  brasseurs  ne  l’emploient  qu’en 
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petite  quantité  , et  en  général  dans  la  proportion 
d’environ  un  litre  sur  trois  tonneaux  du  moût. 

La  levure  qu’on  ajoute  ainsi,  paroît  agir 
principalement  sur  la  matière  sucrée  tenue  en 
dissolution  dans  le  moût  ; elle  en  facilite  la  dé- 
composition , tandis  qu’elle  en  éprouve  elle- 
même  une  partielle.  Par  l’action  mutuelle  de  ces 
substances,  la  matière  sucrée  disparoit  ; la  pesan- 
teur spécifique  du  moût  diminuç , ses  propriétés 
s’altèrent , et  il  se  convertit  en  celte  liqueur  eni- 
vrante connue  sous  le  nom  d 'aile.  Pendant  cette 
action  mutuelle  la  température  du  liquide  aug- 
mente, et  cette  augmentation  dépend  delà  vio- 
lence de  la  fermentation.  Dans  les  moûts  d’aile 
l’élévation  de  la  température  n’est  que  peu  con- 
sidérable; elle  n'cxccde  pas  centigrades,  parce 
que  la  quantité  de  levure  est  petite;  mais  dans 
la  fermentation  de  ec  qu’on  appelle  lavage , la 
température  monté  souvent*  jusqu’à  iG°  centi- 
grades, ou  quelquefois  même  davantage. 

[ Analyse  de  la  levure . ] Les  chimistes  ont 
fait  dernièrement  beaucoup  de  recherches  pour 
reconnoître  la  nature  de  la  substance  qui , dans 
la  levure,  produit  cet  effet  si  remarquable  sur 
le  moût,  et  pour  y découvrir  s’il  est  possible, 
d’autres  matières.  Wcstrumb  obtint  de  i556o 
parties  de  levure  de  bière , savoir:'. 
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Potasse i5  w 

Acide  carbonique >5 

Acide  océtique  .......  10 

Acide  malique  .......  45 

Chaux 69 

Alcool *‘|0 

Extractif 120 

Mucilage ^4° 

Matière  sucrée  . 5i5 

Gluten 480 

Eau i3595 


i5i42 


Il  y trouva  en  outre  quelques  traces  d’acide 
phosphorique  et  de  silice  (1). 

Mais  il  est  évident  que  tous  ces  principes 
ne  sont  pas  essentiels.  11  paroît,  d’après  les 
expériences  de  Westrumb,  que  lorsque  la  levure 
est  filtrée , il  restg  sur  le  filtre  une  matière  qui 
a les  propriétés  du  gluten  ; que  lorsqu’on  sépare 
cette  substance  la  levure  perd  la  propriété  d’ex- 
çiter  la  fermentation,  et  quelle  la  reprend 
quand  on  lui  rend  le  gluten. 

[ Le  gluten  y partie  constituante  essentielle 
de  la  levure .]  Il  s’ensuit  que  cette  matière 
glutineuse  est  un  principe  essentiel  de  la  levure. 
Lorsqu’on  garde  celle-ci  pendant  quelque  tems 
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dans  des  vases  de  verre  cylindriques , il  s’en  sé- 
pare une  substance  blanche  analogue  à la  ma- 
tière caseusc,  et  qui  nage  à la  surface.  Si  on  enlève 
cette  substance , la  levure  perd  la  propriété  d’ex- 
citer la  fermentation.  Cette  substance  abeaucoup 
des  propriétés  du  gluten  , quoiqu’elle  en  diffère 
sous  d’autres  rapports.  Sa  couleur  est  beaucoup 
£lus  blanche,-  elle  n’a  pas  la  même  élasticité , 
et  ses  particules  n’adhèrent  pas  avec  la  même 
force.  Elle  se  dissout  aussi  plus  facilement  dans 
les  acides.  Je  crois  que  c’est  cette  partie  de  la 
levure  qui  en  est  le  véritable  ferment.  On  peut 
la  considérer  comme  du  gluten  un  peu  altéré  , 
et  beaucoup  plus  disposé  à se  décomposer; 
Cette  substance , qui  existoil  sans  doute  dans  le 
grain  avant  sa  préparation , avoit  dû  subir  des 
modifications  considérables  dans  le  procédé  de 
préparation  du  malt,  et  probablement  pendant 
la  fermentation  de  la  bière  dont  elle  est  séparée. 

Fabroni  publia  en  1785,  un  traité  sur  l’art 
de  faire  le  vin  qui  mérita  le  prix  proposé  par 
l’académie  de  Florence.  Il  parolt  aussi  d’après  ses 
expériences , qu’une  substance  analogue  au 
gluten  est  le  vrai  ferment.  Eu  chaulfant  le  sue 
de  raisins , et  en  le  passant  ensuite  à travers 
un  filtre,  il  en  sépara  une  matière  visqueuse 
qui  jouissoit  des  propriétés  du  gluten.  Le  sue 
privé  de  cette  substance  refusoit  de  fermenter , 
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mais  lorsqu’on  la  lui  rendit  la  fermentation 
eut  lieu  comme  à l’ordinaire.  Les  observations 
de  Thénard  continuent  celles  de  Fraboni.  Il 
reconnut  dans  les  sucs  de  tous  les  fruits  qu’il 
examina,  une  substance  semblable  à celle  décrite 
par  Fabroni,  et  qui,  suivant  lui,  est  absolument 
la  même  chose  que  la  levure  pure . Celte  substance 
est  insipide , elle  n’altère  pas  les  couleurs  bleues 
végétales.  Elle  est  insoluble  dans  l’eau , elle  perd 
par  la  dessication  les  0.75  de  son  poids,  et 
se  décompose  comme  les  substances  animales. 
Huit  parties  de  cette  substance  ayant  été  soumises 
à la  distillatiou , elles  laissèrent  a.83  parties  de 
charbon,  et  elles  fournirent  1.61  parties  d’eau, 
i.3i  parties  d’huile,  et  une  certaine  quantité 
d’ammoniaque,  qui,  saturée  d’acide  muriatique, 
forma  1 .46  parties  de  muriate  d’ammoniaque.  Le 
gaz  produit  pesoit  o.33  et  consistoit  dans  0.20 
d’acide  carbonique,  et  0.80  d’hydrogène  carburé, 
exigeant  pour  être  consumé  1 .5  fois  son  volume 
d’oxigène.  L’acide  nitrique , lors  même  qu’il  est 
étendu  d’eau , convertit  cette  substance  en  une 
espèce  de  suif.  Elle  forme  un  savon  avec  la  potasse, 
et  il  se  dégage  en  même  tems  de  l’ammoniaque. 
Si  on  la  mêle  avec  du  sucre  et  une  quantité  suf- 
fisante d’eau,  la  fermentation  a lieu,  H se  dégage 
de  l’acide  carbonique , et  il  se  forme  une  liqueur 
vineuse.  Par  cette  action  le  ferment  perd  tout 
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son  azote,  et  il  cesse detre  susceptible  d’exciter 
la  fermentation  par  l’addition  d’une  nouvelle 
portion  de  sucre  (i). 

On  peut  alors  considérer  la  partie  essentielle  de 
la  levure  comme  étant  une  espèce  de  gluten  qui 
difïêre  sous  plusieurs  rapports  de  celui  du  fro- 
ment. Mêlée  avec  le  moût,  cette  substance 
agit  sur  la  matière  sucrée  ; la  température  s’é- 
lève , il  se  dégage  de  l’acide  carbonique , et  la 
matière  sucrée  se  convertit  en  aile.  La  levure 
se  rassemble  promptement  à la  partie  supé- 
rieure du  liquide , mais  le  brasseur  la  mêle  de 
, nouveau  au  besoin  pour  que  la  fermentation 
continue.  Comme  la  quantité  de  levure  em- 
ployée est  petite,  la  matière  sucrée  ne  se  dé- 
compose qu’imparfaitement. 

[ Aile.  ] Ainsi  il  en  reste  encore  dans  l’aile 
une  portion  considérable , qui  lui  communique 
cette  qualité  gluliueuse  et  cette  consistancç  qui 
la  caractérisent.  La  pesanteur  spécifique  de 
l’aile  , varie  beaucoup  suivant  la  force  primitive 
du  moût,  et  la  durée  du  tems  pendant  lequel 
la  fermentation  a été  prolongée.  Elle  est 
ordinairement  de  i.o55  à 1.012. 

Les  propriétés  de  l’aile  sont  si  connues , qu’il 
est  inutile.de  les  décrire.  Comme  elle  a des 


(1)  Thénard,  Ann.  de  chixn.  XLYI.  3o8. 
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qualités  enivrantes , on  les  a attribuées  à de  l’al- 
cool qu’elle  tient  en  dissolution  ; il  n’en  existe 
cependant  pas  de  preuves.  Il  est  vrai  quelle 
en  fournit  à la  distillation  > mais , comme  l’a 
remarqué  M.  Berthollet , ce  peut  être  par  suite 
de  la  décomposition  occasionnée  par  la  cha- 
leur (1).  Il  est  certain  que  la  qualité  enivrante 
de  l’aile,  n’est  nullement  en  rapport  avec  la 
quantité  d’alcool  fournie  par  la  distillation. 

. //.  Lavage. 

Puisque  l’aile  est  employée  comme  boisson  , 
et  que  son  mérite  dépend  en  grande  partie  de 
son  goût  agréable  et  de  son  apparence , on  ne 
néglige  rien  pour  qu’elle  ait  ces  qualités  dans 
la  plus  grande  perfection.  Mais  il  y a une  autre 
espèce  d’aile  que  les  distillateurs  ne  font  que 
dans  la  seule  vue  d’obtenir  de  l’alcool  par  un 
procédé  subséquent.  La  méthode  qu’ils  em- 
ploient à cet  effet  diffère  de  l’antre  sous  plu- 
sieurs rapports.  Ils  tâchent  particulièrement , de 
prolonger  la  fermentation  autant  que  cela  est 
possible , parce  que  la  production  d’alcool  est  en 
raison  de  la  quantité  de  matière  sucrée  décom- 
posée. Ce  qui  en  a pu  rester  sans  avoir  été 


(-1)  Statique  chimique.  II.  5a8. 

8. 
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altéré  n’en  fournit  point.  C’est  dans  ce  cas  t 
par  conséquent , qu’on  peut  le  mieux  observer 
les  effets  de  la  fermentation. 

[ Manière  de  brasser.  ] 1.  Les  distillateurs 
en  Angleterre  , 11’emploient  pas  le  malt  pur 
pour  brasser.  Ils  se  servent  principalement  du 
grain  cru.  La  proportion  du  malt  qu’on  y mêle , 
varie  des  0.10  aux  o.55  du  grain  cru  employé  j 
ils  réduisent  ce  mélange  en  farine  à l’aide  d’un 
moulin  ; ils  en  font  une  infusion  dans  l’eau  à 
une  température  beaucoup  plus  basse  jque  celle 
de  l’eau  des  brasseurs  , et  ils  l’agitent  beaucoup 
' plus  pour  en  opérer  le  mélange  complet.  Qu 
retire  le  moût , on  le  laisse  refroidir  comme  à 
l’ordinaire  , et  on  y verse  de  l’eau  fraîche  pour 
épuiser  le  grain. 

Le  moût  ainsi  formé  n’est  pas  aussi  transpa- 
rent que  celui  du  malt  ; mais  sa  saveur  est  pres- 
qu’aussi  sucrée  , ce  qui  semblerait  prouver  que 
l’amidon  dans  le  grain  cru  subit  dans  la  cuve 
* un  certain  changement  qui  le  rapproche  beau- 
coup de  l’état  de  matière  sucrée. 

En  Angleterre  où  l’impôt  se  lève  principa- 
lement sur  le  lavage  (1),  les  distillateurs  portent 
la  pesanteur  spécifique  de  leur  moût  de  i .084s» 

(r)  C’est  le  nom  donné  au  moftt  fermenté  des  dis- 
tillateurs. 
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î.i  10  ; mais  ce  n’est  pas  au  moyen  de  l’ébulli- 
tion -,  c’est  en  préparant  à cet  elfet  une  forte  in- 
fusion de  la  farine  du  malt , ou  d’orge  et  de 
malt,  dans  de  l’eau  chaude , et  en  ajoutant  cette 
dissolution  presque  satui'ée  au  moût  jusqu’à 
ce  qu’il  ail  acquis  la  force  nécessaire.  Dans  la 
Hollande , où  les  impôts  se  perçoivent  diffé- 
remment , la  pesanteur  spécifique  du  moût  est 
beaucoup  moins  considérable. 

[Fermentation.  ] On  introduit  le  moût  ainsi 
préparé  dans  le  tonneau  à fermenter  à une 
température  qui  varie  de  à 2i°.ii  cen- 

tigrades , selon  la  quantité,  la  saison,  la  bonté 
de  la  levure,  et  l’intelligence  du  distillateur. 
Là,  on  le  mêle  successivement  avec  des  portions 
considérables  de  la  meilleure  levure  qu’on  puisse 
se  procurer , et  on  porte  la  fermentation  aussi 
loin  qu’il  est  possible.  Le  procédé  dure  environ 
dix  jours , et  la  température  s’élève  ordinaire- 
ment entre  32°. 22  et  37®. 77  centigrades,  et  quel- 
quefois davantage  11  se  dégage  de  grandes  quan- 
tités d’acide  carbonique,  et  le  liquide  devient 
spécifiquement  plus  léger  ; la  pesanteur  spéci- 
fique tombe  quelquefois  à 1.000  et  ordinaire- 
ment elle  est  de  1.007  ® 1.002.  Ccst  par  cette 
diminution  dans  la  pesanteur  spécifique  qu’on 
juge  du  succès  de  la  fermentation. 

On  distille  le  lavage  ainsi  préparé.  Ce  qui 
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passe  d’abord  s’appelle  petit  vin  , et  on  le  con-* 
centre  par  une  seconde  distillation. 

[ Toujours  incomplète.  ] Cette  fermentation 
résulte  évidemment  de  l’action  du  ferment 
particulier  de  la  levure  sur  la  matière  sycréc 
du  moût.  Il  neparoît  pas  que  toute  la  matière 
solide  tenue  en  dissolution  par  le  moût  soit 
décomposée,  lors  même  que  la  fermentation 
est  portée  à son  plus  haut  degré.  On  fit  neuf 
essais  sur  le  moût  de  malt  pur  ; et  dans  tous  la 
fermentation  réussit  assez  complètement , aiusi 
qu’on  peut  le  voir  par  la  table  suivante  : 


F «auteur  spécifique 

Pesanteur  spécifique 

au  moût. 

du  lavage.* 

1 .040  

x .o56  . • » . • * 

ï • o5o  • • • • • < 

2 • O^Q2<  • • • • 

1.0465 

1.0450.  . . . . . 

1 10465 

. • • • • 1 . OOO7 

i.o5io 

1 . 0007 

i.o5a4 

En  évaporant  à siccité  une  certaine  portion 
de  ces  différons  liquides  , on  trouva  que  la 
quantité  de  matière  solide  qu’ils  laissèrent  s’é- 
lcvoit  en  général  aux  0.20  de  la  quantité  pri- 
mitive. Aiusi  les  0.80  avoient  été  décomposés 
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par  la  fermentatioh  ; la  partie  restante  étoit 
encore  succsptible  de  fermenter  , en  la  faisant 
redissoudre  dans  l’eau  et  en  y ajoutant  de  la 
levure.  En  comparant  la  quantité  d’alcool  à 
o.8a5,  obtenue  dans  ces  essais,  avec  le  poids 
de  la  matière  splj,de  du  malt  qui  avoit  été  dé- 
composée par  la  fermentation  , on  trouva , que 
chaque  quantité  de  455  grammes  de  matière 
solide  ainsi  décomposée  , foumissoit  presque 
exactement  les  o.5o.ou  216  grammes  d’alcool, 
de  o.8a5  de  pesanteur  spécifique.  » 

Lorsqu’on  expose  à la  température  conve- 
nable, un  mélange  de  sucre  dissous  dans  quatre 
fois  son  poids  d’eau  et  de  levure  , le  sucre 
fermente  précisément  comme  le  moût , et  fournit 
les  mêmes  produits.  Les  chimistes  se  sont  donc 
servi  de  cette  substance  , comme  d’un  moyen 
moins  compliqué , pour  recoimoître  les  phé- 
nomènes de  la  fermentation.  Thénard  mêla 
ensemble  60  parties  de  levure  avec  3oo  parties 
de  sucre , et  il  fit  fermenter  le  mélange  à la  tem- 
pérature de  i5°  centigrades.  11  nous  apprend 
que  dans  l’espace  de  quatre  à cinq  jours  toute  la 
matière  sucrée  avoit  disparu  (1)  ; il  se  dégagea 

(1)  Cependant  il  y a Heu  de  douter  de  l’exactitude  de 
cette  assertion,  puisque  cela  n’arrive  jamais  dans  les  opé- 
rations faites  en  grand,  où  tout  pourtant  est  beaucoup  plus 
favorable. 
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94.6  parties,  en  poids,  d’acide  carbonique,  com- 
plètement absorbable  par  l’eau,  et  par  consé- 
quent parfaitement  pur  (1).  Le  liquide  fermenté 
donna  à la  distillation  171.5  parties  d’alcool  à 
o. 8a  2 de  pesanteur  spécifique.  En  évaporant  le 
résidu  de  la  distillation , on  obtint  12  parties 
d’une  substance  acide  et  nauséabondè  , et  il  res- 
toit  encore  40  parties  de  la  levure  ; mais  en 
1 examinant,  on  reconnut  que  cette  levure  avoit 
perdu  en  totalité  son  azote.  Cette  expérience 
donna  les  produits  suivans  : 

1.  Substances  fermentées. 

Sucre 5oo 

Levure . » . (jo 

56o 

2.  Produits  de  la  fermentation. 


Alcool  de  822 171.5 

Acide  carbonique  . . . . q4.6 

Résidu  nauséabond 12.0 

Résidu  de  levure 4o.o 

. . , 


5 1 8 . 1 


fi)  L’odeur  aromatique  trcs-piquante  qu’a  l’acide  car- 
bonique lorsqu’il  est  dégagé  du  tonneau  à fermenter, 
prouve  qu’il  contient  une  certaine  portion  du  lavage;  ce 
qui  a été  vérifié  par  des  expériences. 
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Ici  la  perte  s’élève  aux  0.111  environ  de  la 
totalité  ; et  il  faut  l’attribuer  ou  à ce  qui  adhère 
aux  vases,  ou  à la  formation  de  l’eau.  La  pre- 
mière supposition  est  la  plus  probable.  Cette 
expérience  nous  fait  voir,  que  dans  l’hypothèse 
que  la  levure  ne  fournit  rien  , le  sucre  donneroit 
sur  100  parties  ,• 

Alcool.  . . . 57.16 

Acide  carbonique 3 1.55 

Résidu  nauséabond  ....  4- 00 

92. 69 

Perte  .......  7.31 

Dans  cette  expérience  le  produit  en  alcool 
surpasse  celui  obtenu  du  moût  d’orge  ; mais  la 
quantité  d’acide  carbonique  est  un  peu  moindre. 
L’expérience  très-connue  de  Lavoisier  s’accorde 
assez  avec  le  résultat  qu’obtint  M.  Thénard. 
100  parties  de  sucre  et  de  levure  fournirent: 

Alcool 57.70 

Acide  carbonique  . . . . 35*34 

Résidu ■'  . . . 6.59 

99* 65 

Ces  expériences  suffisent  pour  nous  con- 
vaincre , que  la  plus  grande  partie  du  produit 
obtenu  provient  du  sucre.  La  levure  agit 
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principalement  en  facilitant  la  décomposition 
de  cette  substance  ; mais  comme  elle  perd  son 
azote , et  qu’elle  disparolt  en  partie , on  doit  lui 
attribuer  une  certaine  portion  des  nouvelles 
substances  fournies. 

Seguin  a voulu  démontrer  qu’au  lieu  du  gluten, 
c’est  l’albumine  qui  constitue  la-partie  essentielle 
de  la  levure.  Il  faut  observer , cependant , qu’on 
n’a  pas  encore  bien  défini  la  pâture  de  l’albu- 
miue  végétale.  Fabroni  a trouvé  que  l’albumine 
des  œufs  n’agit  pas  comme  ferment.  11  est  cer- 
tain que  l’albumine  végétale  différé  essentielle- 
ment de  l’albumine  animale  ; et  je  ne  doute 
point  que  la  même  substance  n’ait  été  décrite 
par  Tlienard  et  par  Seguin  , sous  des  noms 
différens. 

Fabroni  reconnut  que  le  gluten  du  froment  n’a- 
gissoit  que  très-imparfaitcipent  comme  ferment; 
mais  que  sa  force  étoit  augmentée  par  l’addition 
du  tartre.  Berlhollct  répéta  ces  expériences  avec 
succès.  Il  attribue  l'efficacité  du  tartre  à la  pro- 
priété qu’il  a de  faciliter  la  dissolubilité  du 
gluten.  On  supposoit  autrefois  que  la  fermen- 
tation exigeoil  la  présence  d’un  acide  ; mais 
cela  ne  paroît  pas  nécessaire.  Il  est  vrai  qu’il 
se  produit  ordinairement  un  acide  pendant  la 
fermentation  , et  l’on  a attribué  sa  formation  à 
l’action  de  la  levure  sur  les  parties  amylacées , 
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ou  mucilagineuses  du  moût  ; mais  il  paroît 
d’après  les  expériences  de  Fourcroy  et  de  Vau- 
quelin  , que  cet  acide  se  manifeste  toujouts 
lorsqu’on  fait  fermenter  le  moût  sans  levure. 
Dans  ces  essais  ils  n’obtinrent  que  du  vinaigre, 
et  point  d’alcool.  Lorsqu’on  fait  fermenter  sans 
levure  à la  température  de  27 0 centigrades  , 
le  moût,  soit  du  grain  cru,  soit  du  malt , le 
gaz  qui'  se  dégage , consiste  par  parties  égales 
en  gaz  acide  carbonique  et  en  gaz  hydrogène  ; 
mais  à une  température  plus  basse  le  moût 
pur  ne  fournit  aucun  gaz  inflammable  (1). 

III.  Le  vin. 

* 

[ Fruits  qui  fournissent  le  vin.  ] Il  y a un 
grand  nombre  de  fruits  , tels  que  les  pommes , 
les  cerises , les  groseilles , etc. , dont  on  peut 
exprimer,  quand  ils  sont  parvenus  à leur  état 
de  maturité  , une  liqueur  sucrée  qui  a en  même 
toms  un  certain  degré  d’acidité.  Mais  le  plus 
précieux  de  tous  ces  fruits , c’est  le  raisin , qui 
croit  en  abondance  dans  les  parties  méridio- 
nales de  l’Europe.  On  peut  obtenir  de  raisins 
parfaitement  mûrs  , par  expression  , un  liquide 


(1)  An  u.  du  Mus.  d’hist.  nat.  Y II,  16. 
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sucré , auquel  on  a donné  le  nom  de  moût! 
Ce  liquide  est  presque  entièrement  composé 
de  cinq  ingrédiens  , savoir  : d 'eau , de  sucre  , 
de  gelée  , de  gluten  et  élucide  turtarique  en 
partie  saturé  de  potasse.  La  quantité  de  sucre 
qui  existe  dans  les  raisins  mûrs  est  très- 
considérable  ; on  peut  l’obtenir  en  cristaux  , 
en  évaporant  le  moût  jusqu’à  consistance  de 
sirop*,  en  séparant  le  tartre  qui  se  précipite 
pendant  l'évaporation  , et  en  abandonnant  alors 
le  moût  à lui-même  pendant  quelques  mois, 
les  cristaux  de  sucre  se  forment  peu-à-peu  (i). 
Le  marquis  de  bullion  obtint  de  o.r)3i  litre  de 
moût  1 5 . 286  grain,  de  sucre  (2),  et  1 .941  gram. 
de  tartre.  Selon  Proust  , le  raisin  muscat 
contient  les  o.5o  environ  d’une  espèce  particu- 
lière de  sucre  (5). 

[ Subit  la  fermentation  vineuse.  ] Lorsque 
le  moût  est  exposé  à une  température  d’en- 
viron 220  centigrades  , les  différentes  parties 
agissent  les  unes  sur  les  autres,  et  ce  qu’on 
appelle  la  fermentation  vineuse  commence.  Il 
se  produit  dans  le  liquide  un  mouvement  inté- 
rieur^ il  se  trouble  et  s’épaissit,  sa  température 


(1)  Bullion,  Jour,  «le  pli.ys.  XXIX.  3. 

(2)  Ibid.  p.  5. 

(3)  Jour,  de  phys.  LVI.  n3. 
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s’élève  et  il  se  dégage  du  gaz  acide  carbonique; 
en  un  mot  il  se  manifeste  les  memes  cliange- 
mens  qui  ont  été  exposés  dans  la  description 
de  la  fermentation  de  l’aile.  Dans  peu  de  jours, 
la  fermentation  cesse,  la  partie  épaisse  se  dé- 
pose ou  monte  à la  surface,  le  liquide  s’éclair- 
cit; il  a perdu  sa  saveur  sucrée,  et  il  en  a acquis 
une  nouvelle;  sa  pesanteur  spécifique  est  dimi- 
nuée , et  il  forme  alors  le  liquide  si  bien  connu 
sous  le  nom  de  vin. 

Puisque  cette  fermentation  a lieu  sans  qu’on 
y ajoute  de  ferment  , il  est  évident  que  ce 
ferment  existe  dans  le  suc.  Fabroni  sépara 
cette-  substance  , et  il  reconnut  qu’elle  étoit 
analogue  au  gluten  des  plantes  ; et  en  effet 
en  la  remplaçant  par  le  gluten  , la  fermenta- 
tion lui  réussit  très-bien.  Fabroni  a fait  voir 
que  la  matière  sucrée  du  moût  réside  dans  les 
cellules  des  raisins  ; tandis  que  la  matière 
glutineuse  , ou  ferment  , est  logée  daus  les 
membrane^  qui  séparent  les  cellules.  Il  s’en- 
suit, que  ces  deux  substances  ne  sont  pas  en 
contact  dans  le  fruit.  Ce  n’est  qu’après  que 
le  suc  a été  exprimé  qu’elles  se  trouvent  mêlées 
ensemble.  Thénard  et  Seguin  se  sont  assurés 
que  tous  les  autres  sucs  qui  subissent  une  fer- 
mentation spontanée  , lorsque  la  température 
est  suffisamment  élevée , contiennent  une  subs- 
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tance  semblable.  La  formation  du  vin  , est  due 
par  conséquent  à l’action  de  cette  substance 
glutineusc  sur  la  matière  sucrée  du  suc  , 
précisément  comme  cela  a lieu  dans  la  fermen- 
tation de  l’aile. 

Tous  les  sucs  de  fruits  qui  subissent  la  fer- 
mentation vineuse  soit  avec  du  sucre  soit  saijs 
addition  de  ce  principe,  contiennent  un  acide. 
On  a déjà  vu  dans  le  premier  chapitre,  qu’on 
obtient  principalement  les  acides  végétaux  des 
fruits.  La  pomme,  par  exemple,  contient  de 
l’acide  malique  ; Je  citron  de  l’acide  citrique; 
le  raisin  , les  acides  tartarique  et  malique.  Le 
marquis  de  Bullion  s’est  assuré  que  le  moût 
11e  fermente  pas  si  on  en  sépare  tout  le 
tartre  qu’il  contient  ; mais  tju’cn  lui  resti- 
tuant ce  sel  la  fermentation  réussit  parfaite- 
ment (1).  Le  même  chimiste  reconnut  que  le  vin 
augmente  considérablement  en  vigueur  par  une 
addition  de  tartre  et  de  sucre  au  moût  (2). 
On  peut  conclure  de  ces  faits , qu’il  est  impor- 
tant qu’un  acide  végétal  soit  présent  dans  ces 
fermentations  spontanées.  11  est  à remarquer 
que  M.  de  Bullion  retira  du  verjus  une  plus 


(1)  Jour,  de  phjs.  XXIX.  4*  Mais  l’addition  du  sel 
de  l’oseille  sauvage  ne  rétablissoit  pas  la  fermenUlion. 

(2)  Aan.  de  chim.  XXXVI.  20.  . 
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grande  quantité  de  tartre  qu’il  n’en  obtint  du 
vin  -,  et  il  observa , que  plus  la  proportion  du 
sucre  augmcutoit  dans  les  raisins  , plus  celle 

du  tartre  diminuoit  (i). 

Il  semble  plus  que  probable  , d’apres  les 
expériences  de  Bullion  et  de  Chaptal , que  l’a- 
cide tartarique  est  en  partie  décomposé  pen- 
dant la  fermentation  , et  qu’il  se  forme  une 
portion  d’acide  malique.  Le  procédé,  est  par 
conséquent  plus  compliqué  que  Lavoisier  ne 
l’avoit  soupçonné.  Il  est  évidemment  analogue 
à la  combustion , ainsi  que  le  prouvent  le  dé- 
gagement de  calorique,  et  la  formation  d’acide 
carbonique,  qui  sont  un  résultat  de  combustion. 
Proust  reconnut  que  pendant  la  fermentation , 
il  se  dégageoit  non-seulement  de  l’acide  car- 
bonique, mais  aussi  du  gaz  azote*.  C’est  ce  qui 
démontre , que  toutes  les  parties  constituantes 
du  moût  doivent  y contribuer  ; car  le  sucre 
ne  contient  pas  ce  principe  (2).  Thénard  11e 
put  découvrir  d’azote  dans  l’acide  carbonique 
du  moût. 

Lorsque  la  fermentation  est  achevée , on  met 
la  liqueur  dans  des  futailles , ou  ce  qui  reste 
du  sucre  se  décompose  par  une  fermentation 


(1)  Jour,  de  phys.  XXIX.  4-. 
(a)  Ibid.  LYI.  11 3. 
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lente  ; après  quoi  le  vin  décanté  de  dessus 
la  matière  extractive  , est  mis  en  bouteilles. 

[ Parties  constituantes  du  vin.  ] Les  pro- 
priétés du  vin  diffèrent  beaucoup  entre  elles, 
selon  le  nature  des  raisins  qui  l’ont  produit 
et  la  manière  dont  il  a été  fait.  Ces  diffé- 
rences sont  trop  bien  connues  pour  qu’il  soit 
nécessaire  d’entrer  à cet  égard  dans  de  plus 
grands  détails.  Mais  tous  les  vins  contien- 
nent ou  plus  ou  moins  des  principes  qui  sui- 
vent ; sans  y comprendre  l’eau , qui  entre  en 
très  - grande  proportion  dans  chaque  espèce 
de  vin. 

[ Un  acide.~\  i.  Tous  les  vins  donnent  une 
couleur  rouge  au  papier  de  tournesol  , et  par 
conséquent  ils  contiennent  un  acide.  Chaptal 
s’est  assuré  que  l’acide  maJiquc  est  celui  qu’on 
trouve  en  plus  grande  quantité  dans  le  vin  ; 
mais  il  y reconnut  aussi  des  traces  d’acide 
citrique  , et  il  est  probable  qu’il  n’est  jamais 
entièrement  dépourvu  de  tartre.  Tous  les  vins 
qui  ont  la  propriété  de  mousser  quand  on  les 
verse  dans  un  verre  contiennent  aussi  de  l’acide 
carbonique,  et  c’est  à cet  acide  qu’ils  doivent 
leur  pétillement.  Le  vin  de  Champagne  en  est 
un  exemple.  Ces  vins  sont  ordinairement  foibles; 
leur  fermentation  a lieu  lentmenl  , et  on  les 
renferme  dans  les  vaisseaux  avant  quelle  soit 
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achevée.  C’est  par  cette  raison  qu’ils  retiennent 
les  dernières  portions  d’acide  carbonique  qui  se  * 
seroient  dégagées. 

[ Alcool . ] 2.  Tous  les  vins  contieul'.ent  plus 
ou  moins  de  ce  principe , auquel  ils  doivent 
leur  force  ; mais  il  est  difficile  de  déterminer 
dans  quel  état  particulier  de  combinaison  il 
existe  dans  le  vin.  11  est  sans  doute  intime- 
ment uni  aux  parties  constituantes  de  ce  liquide; 
car  Fabroni  a fait  voir  qu’011  ne  peut  pas  l’en 
séparer  en  saturant  le  vin  avec  du  carbonate 
de  potasse  desséché,  quoiqua  l’aide  de  ce  sol 
on  puisse  facilement  enlever  au  vin  une  très- 
petite  portion  d’alcool  qu’on  y auroit  «ajoutée  à 
dessein  ; mais  s’il  se  dégage  ^ l’alcool  avec 
l’acide  carbonique  pendant  la  jfmneutatioif’,  on 
ne  peut  guère  révoquer  en  doute  qu’il  a été 
formé.  Lorsqu’on  distille  le  *vin , l’alcool  s’en 
sépare  facilement.  On  continue  ordinairement 
la  distillation  jusqu’à  ce  que  le  produit  liquide 
cesse  d’être  inflammable.  La  quantité  obtenue 
varie  suivant  la  qualité  du  vin,  depuis  les  0.07 
jusqu’aux  o.a5  du  vin  distillé.  L’esprit  ainsi 
obtenu  est  connu  sous  le  nom  d’eau-de-vie. 
Bullion  a observé  que  le  vin  nouveau  produit  à 
la  distillation  plus  d’alcool  que  le  vin  vieux  (1). 


(1)  Jour,  de  phjrs.  XXIX.  6. 


683  Décomposition  des  sübst.  végét. 

On  a donné  eu  Fiance  le  nom  de  vinasse 
. à ce  qui  reste  après  la  distillation.  Ce  résidu 
consiste  en  tartre,  etc. , et  lorsqu’après  l’avoir 
évaporé  à siccité , on  le  fait  brûler,  il  fournit 
de  la  potasse. 

[Matière  extractive.']  5.  Cette  matière  existe 
dans  tous  les  vins;  mais  sa  proportion  diminue 
à mesure  qu’ils  vieillissent  ; car  elle  se  précipite 
peu-à-peu  au  fond  des  vases  qui  les  renfer- 
ment. 

[Huile.]  4.  Chaque  espèce  de  vin  se  distingue 
par  une  odeur  et  un  goût  particuliers  , ce  qui 
est  dû  probablement  à la  présence  d’une  huile 
volatile  ; mais  elle  y est  en  si  petite  quantité 
qu’on  ne  peutmas  la  séparer. 

[ Matière  cirante.  ] 5.  La  matière  C.0I0- 
• ranle  du  vin  est  originairement  contenue  dans 
l’enveloppe  du  raisin , et  elle  11e  se  dissout  qu’a- 
près  le  développement  de  l’alcool.  Cette  matière 
est  analogue  aux  autres  matières  colorantes 
des  plantes  : toutes  substances  qui  ont  des 
propriétés  remarquables , mais  qui  11’ont  pas 
encore  été  examinées  avec  assez  de  soin  pour 
qu’on  puisse  convenablement  les  classer  parmi 
les  principes  végétaux  connus.  Cette  matière 
colorante  se  précipite  lorsqu’on  expose  le  vin 
à la  chaleur  du  soleil.  Elle  se  précipite  aussi 
quelquefois  dans  le  vin  vieux,  et  on  peut  la 
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séparer  aisément,  en  y versant  de  l’eau  de  chaux. 
La  table  suivante  contient  les  différentes  subs- 

ê 

tances  que  Ncuman  obtint  de  divers  vins  (1). 


924  milmtres 
des  vins  de 

Esprit 

très-rectiûé 

datièrc  épaisâc 
huileuse , 
ouctueuie 
ci  z&iàeuic. 

Matière 
gonmicasc 
«t  tartarique. 

Eau. 

Grammes 

Grammes. 

Gramme*. 

Grammes. 

Aland 

54.326 

100.898 

5 0.446 

qoo . 334 

Alicante 

1 16.41b 

187.556 

6.440 

870.476 

Bourgogne 

6q. 852 

10.520 

6*44° 

1025.798 

Carcassonne 

85.372 

16. 160 

5. 160 

1010. qi2 

Champagne 

&L.772 

25.840 

3.88o 

I0o5. I L2 

Français 

q3 . 1 38 

2,5 . 84o 

3 .880 

99 5 . 1 5a 

Frontignan 

yS. 1 58 

1 08. 658 

20 . 680 

8114.488 

De  Grave 

bx.oq2 

a3 . 280 

7.76o 

102A.51 8 

L’Hcrmitage . . . . 

89.232 

38. 806 

6.44o 

986.986 

iVladcre 

73.752 

10o.8q8 

62 . 092 

880.928 

Malmsey 

124.184 

1 35 .824 

73.7  « 

783.910 

Vin  d’ci  Monte. . 

. 85.372 

1 1 .640 

iq-320 

99'j.  i52 

Moselle 

60. 85a 

1 fi. 800 

4-072 

102.4.682 

Muscat 

o3 . 1 58 

77.612 

3l  .0  ;6 

904 . 2 1 4 

| IN'eufcliâtel 

100 . bqtf 

124.184 

83  |.3.'t> 

Palme  sec 

1 T 
73-73a 

77.612 

139.704 

826.596 

Pontac 

62 . OQ2 

20.680 

7.760 

1027.078 

Vieux  ttliin 

62 . 0()2 

5i.o46 

q.040 

. OIÔ.  |32 

fUlin 

6g. 852 

12.7X0 

0 . o5fi 

1028.782 

Salamanque 

937738 

ioS.658 

62.092 

853.762 

Vin  d’Andalousie. 

q3.  l38 

1&L276 

69.852 

768.384 

D’Espagne 

388oS 

77.6l2 

364.93 j 

706- ga» 

Vino  Tinlo 

62.092 

201 .796 

54.326 

768.58., 

Tokay 

60.802 

1.35.82, 

1 55 . ?.3o 

756-74  f 

Vin  r**  du  Tyrol. . 

46.856 

38 .806 

l5.520 

1016.752 

Vin  rouge 

54. 3 26 

17.980 

7 . 760 

1037.438 

Vin  blanc 

62.092 

27.160 

1 1 . 64o 

962 . ^26 

(i)  Neuman’s  Client,  p.  447* 

3.  44 
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A celle  division  se  rapportent,  outre  le  vin 
ordinaire,  toutes  les  liqueurs  enivrantes,  obte- 
nues des  sucs  végétaux  ; telles  que  le  cidre , le 
poiré  , le  vin  de  groseilles  , la  liqueur  extraite  du 
sue  de  la  canne  , de  l’érable  à sucre,  etc.  (i). 


Section  III. 

Des  fermentations  acéleuses. 

[ Le  vin  fermente  et  devient  acide.  ] Si  l'on 
expose  le  viu  ou  la  bière , à une  température 
de  22  à 62°  centigrades  , le  liquide  s’épaissit 
peu-à-peu;  sa  température  augmente  j on  y voit 
des  filaincns  s’agiter  dans  tous*  les  sens,  et  on 
entend  un  léger  sifllemcnt.  Ce  mouvement  in- 
térieur cesse  par  degrés  , les  (llamens  s'attachent 
aux  parois  ou  au  fond  du  vase,  et  le  liquide  de- 
vient transparent.  Il  a perdu  alors  ses  premières 
propriétés  , et  il  est  converti  en  acide  acctcux. 
Celte  décomposition  intestine  est  connue  sous 
le  nom  de  fermentation  acèteuse  , parce  <|uc 
son  produit  est  Y acide  acétique.  Nous  allons 
faire  connoître  les  principales  conditions  néces- 
saires pour  que  cette  fermentation  se  produise. 

(i)  C’est  à M.  Chaptal  que  sont  dus  les  détails  les  plus 
précis  qu’un  ait  publiés  sur  le  vin  et  la  fermentation  vi- 
neuse. Voy.  Ana.  de  citiui.  XXXYI  et  XXXVH. 
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[ U alcool  n’est  pas  susceptible  de  ce  chan- 
gement] 1 . L’alcool  soit  pur,  soit  étendu  d’eau  , 
ne  fermente  pas  ; la  biere  et  le  vin  se  conver- 
tissent en  vinaigre  d’autant  plus  facilement  qu’ils 
sont  plus  foibles  -,  mais  il  résulte  des  expériences 
de  Becher  , que  les  vins  forts  fournissent  un 
vinaigre  meilleur  que  les  vins  foibles  , par  la 
fermentation  acéteuse  ; et  de  là  il  suit  que 
quoique  l’alcool  ne  subisse  pas  lui-même  ce 
changoment , il  est  décomposé  pendant  l’opé- 
ration , s’il  s’y  trouve  d’ai^Qp  corps  qui  fer- 
mentent facilement  , et  il  contribue  par  consé- 
quent à la  fermentation  de  l’acide  acétique. 

[ Matière  glutineuse  nécessaire  ] 2.  Le  vin 
entièrement  privé  de  matière  glutineuse , soit 
par  un  dépôt , soit  par  la  clarification  , ne  subit 
pas  la  fermentation  acéteuse,  à moins  qu’on  n’y 
ajoute  une  certaine  quantité  de  matière  muci- 
lagineusc.  Chaptal  exposa  pendant  quarante 
jours  , à la  plus  forte  chaleur  de  l’été , à Mont- 
pellier , dans  des  bouteilles  débouchées  , du  vin 
vieux  dépourvu  de  matière  glutineuse  , sans 
qu’il  s’acidifiât  ; mais  après  y avoir  ajouté  quel- 
ques feuilles  de  vignes , ce  même  vin  devint 
acide  en  peu  de  jours  (1).  Lorsqu’on  mêle 
avec  du  sucre  , l’eau  dans  laquelle  le  gluten  de 


(1)  Ann.  <le  chim.  XXVI.  245. 
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froment  a fermenté,  le  liquide  se  convertit  cm 
vinaigre,  sans  fermentation,  sans  effervescence,, 
et  sans  le  contact  de  l’air  (1).  On  n’a  pas  encore 
expliqué  la  cause  de  ce  fait  remarquable. 

[ Formation  d acide  carbonique.  ] Le  vin  ne 
devient  jamais  aigre  s’il  est  entièrement  privé 
du  contact  de  l’air  atmosphérique  ; la  raison  en 
est  que,  pendant  la  fermentation  acéteuse,  l’oxi- 
gèue  de  l’air  se  convertit  eu  partie  en  acide  car- 
bonique. On  avoit  supposé  que  cet  acide  étoit 
absorbé  ; mais  dernières  expériences  de 
Saussure  ont  démontré  le  contraire.  Il  a re- 
connu que  lorsque  dans  une  quantité  déterminée 
d’air , le  vin  se  convertit  en  vinaigre  , le  volume 
n’en  est  pas  déterminé;  que  la  quantité  d’acide 
carbonique  compense  exactement  l’oxigène  qui 
a disparu  , à l’exception  cependant  de  ce  que 
le  liquide  auroit  pu  avoir  absorbé  de  cet  acide. 
La  quantité  d’acide  carbonique  qui  se  forme 
pendant  que  le  vin  se  convertit  en  vinaigre  , 
ne  paroît  pas  très-grande  ; dans  les  essais  de 
Saussure  , elle  s’élevoit  à environ  deux  fois  le 
volume  du  vin  (2)  Ceci  explique  la  tendance 
qu’ont  le  vin  et  la  bière  à devenir  aigres , lors- 


* (i)  Fourcroy  et  Vauquelin,  Ann.  du  Mas.  d’hist.  nat. 
VII.  4. 

(a)  Recherches  chim.  sur  la  végétation  , p.  1 44- 
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que  la  bouteille  qui  les  contenoit  a été  débou- 
chée, et  sur-tout  quand  elle  n’est  qu’à  moitié 
pleine.  . 

[ Une  certaine  température  nécessaire.  ] H 
faut  une  assez  haute  température,  pour  que  la 
fermentation  acéteuse  ait  lieu  ; il  est  vrai  que  le 
vin  et  la  bière  s’acidifient  à celle  de  18  à 23°  cen- 
tigrades, à moins  que  les  liqueurs  ne  soient  très- 
foibles.  La  fermentation  est  très-facilement  dé- 
terminée , lorsque  la  température  est  augmentée 
subitement  ; aussi  dit-on  que  le  vin  et  la  bière 
s'acidifient  plus  facilement  dans  certaines  sai- 
sons de  l’année , que  dans  d’autres. 

Les  vinaigriers  anglais  exposent  les  liqueurs 
qu’ils  veulent  acidifier , dans  des  ctuves  dont  la 
température  est  portée  à 3a°  centigrades,  jusqu’à 
ce  que  le  changement  ait  eu  lieu.  D’après  les 
expériences  de  Fourcroy  et  de  Vauquelin  , le 
vinaigre  extrait  du  grain  tient  en  dissolution 
une  certaine  quantité  de  gluten  , qu’on  en  peut 
séparer  en  grande  partie  à l’aide  de  l’ébullition. 
Cette  séparation  empêche  le  vinaigre  de  se  gâter 
aussi  promptement. 

[Effets  de  la  fermenlation~\  5.  Lorsque  la 
fermentation  acéteuse  est  complètement  opérée, 
tout  l’acide  malique  originairement  contenu 
dans  le  vin  a disparu  ainsi  que  l’alcool  ; d’où 
fou  doit  conclure  qu’ils  se  convertissent  l’un  et 
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l’autre  en  acide  acétique.  Une  partie  de  la  ma- 
tière glutineuse  éprouve  aussi  la  même  altéra- 
tion , et  semble  être  la  substance  qui  d’abord 
la  dé.tei'minc  ; il  s’en  dépose  une  partie  à l’état 
de  flocons  ; une  autre  partie  reste  eu  dissolution 
et  donne  au  vinaigre  de  la  tendance  à se  dé- 
composer. Le  vinaigre  contient  aussi  un  peu 
de  tartre , et  probablement  de  l’acide  citrique  j 
on  trouve  également  de  l’acide  malique  dans 
le  vinaigre  nouveau , ce  qui  prouve  qu’il  subit 
le  dernier  la  fermentation  acétcuse. 

[ Acide  acétique formé  pard  autres  procédés-] 
L’acide  acétique  se  forme  encore  dans  la  dé- 
composition de  certains  végétaux  , ainsi  que 
l’ont  démontré  Fourcroy  et  Vauquelin.  Lors- 
qu’on distille  dans  une  cornue , ou  même  lors- 
qu’on brûle  avec  le  contact  de  l’air , du  sucre  , 
de  la  gomme , du  tartre , du  bois , il  se  dégage 
de  l’acide  acétique  en  combinaison  avec  une 
huile  empyreumatique,  qui  lui  donne  une  odeur 
particulière.  Avant  que  ces  chimistes  célèbres 
eussent  déterminé  sa  nature,  on  croyoit  y recon- 
noître  des  acides  particuliers  , qu’on  distinguoit 
par  les  noms  d’acides  pyro- muqueux,  pyro- 
ligneux et  pyro-lartareux  (i).  Ou  obtient  aussi 
du  vinaigre,  lorsqu’on  verse  de  l’acide  sulfuriqua 


(i)  Ann.  de  chiai.  XXXV.  83. 
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concentré  sur  les  mêmes  substances  végétales  j 
elles  se  décomposent,  mais  d’une  manière  bien 
différente , et  se  convertissent  en  eau , en  char- 
bon , et  en  acide  acétique  ; il  se  développe  encore 
une  quantité  considérable  d’acide  acétique  , 
pendant  la  décomposition  spontanée  de  l’urine , 
et  de  plusieurs  autres  substances  animales  j ce 
qui  prouve  que  les  parties  dont  cet  acide  est 
formé , sont  très-disposées  à se  combiner  dans 
les  proportions  qui  le  constituent. 


Section  IV. 

De  la  putréfaction: 

[ Nature  de  la  putréfaction.  ] Les  plantes 
entières , leurs  parties  prises  séparément , en 
un  mot  toutes  les  substances  végétales,  se  dé- 
composent lorsqu’on  les  abandonne  à elles- 
mêmes  , avec  une  certaine  quantité  d’humidité  , 
et  à une  température  qui  ne  soit  pas  inférieure 
à celle  de  8°  centigrades  , ni  beaucoup  plus 
élevée  , puisqu’alors  toute  l’humidité  s’évapo- 
reroit  trop  subitement.  Cette  décomposition 
a reçu  le  nom  de  putréfaction. 

Elle  sc  produit  rapidement  avec  le  contact 
de  l’air  j mais  il  n’est  pas  absolument  nécessaire. 
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Dans  tous  les  cas  la  présence  de  l’eau  est  indis- 
pensable par  conséquent  il  est  très-probable 
qu’elle  se  décompose  pendant  l’opération. 

La  putréfaction  est  toujours  accompagnée 
d’une  odeur  fétide , due  à l’émission  de  certaines 
matières  gazeuses , qui  différent  selon  les  subs- 
tances qui  les  produisent  ; quelques  matières 
végétales , telles  que  le  gluten  et  les  plantes  cru- 
cifères , dégagent  de  l’ammoniaque  j d’autres , 
telles  que  les  oignons  , paroissent  dégager  du 
gaz  hydrogène  phosphuré.  11  y a presque  tou- 
jours dégagement  abondant  de  gaz  acide  car- 
bonique et  de  gaz  hydrogène  imprégnés  de 
matières  végétales  inconnues.  Les  expériences 
de  Saussure  nous  apprennent  que  lorsqu’on 
expose  à l’air  du  bois  humecté  , une  certaine 
portion  de  l’oxigène  de  l’atmosphère  est  con- 
vertie en  acide  carbonique  j car  la  quantité  de 
cet  acide  qui  se  forme  est  justementegale  au  vo- 
lume du  gaz  oxigène  qui  disparoît.  Lorsqu’on 
lait  l'expérience  sous  des  récipients  , on  n’y 
trouve  que  de  l’acide  carbonique  $ mais  en  plein 
air  le  bois  perd  une  proportion  de  son  poids  , 
beaucoup  plus  grande  que  celle  qu’on  peut 
attribuer  à cette  soustraction  de  carbone.  Saus- 
sure croit  que  cette  différence  est  due  au  déga- 
gement d’ oxigène  et  d’hydrogène  sous  forme 
d’eau } ce  qui  explique  très-bien  pourquoi  la 
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quantité  de  carbone  est  plus  grande  dans  un 
poids  donné  de  bois  pourri , que  dans  le  même 
poids  de  bois  neuf  j lorsque  la  putréfaction  se 
lait  dans  l’eau  , sans  le  contact  de  l’air , le  bois 
blanchit,  devient  léger,  et  contient  alors  moins 
de  carbone  (1). 

La  nature  et  les  principes  constituans  du  ter- 
reau végétal , ont  été  expliqués  dans  le  chapitre 
qui  précède  celui-ci  ; mais  nos  connoissances 
chimiques  sur  les  combinaisons  végétales  , sont 
encore  beaucoup  trop  limitées  , pour  que  nous 
puissions  avoir  des  notions  précises  sur  le  phé- 
nomène extrêmement  compliqué  de  la  putré- 
faction. 


(1)  Recherches  chiai,  sur  la  végét,,  p.  147. 
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boules  (i).  Or  celte  opération  doit  en  séparer 
l’acide  carbonique  , et  pourtant  cette  levure , 
lorsqu’elle  est  humectée  de  nouveau  , fait  fer- 
menter le  pain  tout  aussi  bien  que  la  levure 
récemment  formée. 

Après  que  le  pain  a fermenté  , et  qu’il  est 
convenablement  levé , on  le  met  dans  un  four 
préalablement  chauffe  *à  a5i0  centigrades  » 
selon  les  observations  de  M.  Tillet(a)  , et  on 
l’y  laisse  jusqu’à  ce  qu’il  soit  cuit.  Les  bou- 
langers ne  se  servent  pas  de  thermomètres  ; 
mais  ils  jugent  que  le  four  est  au  degré  de 
chaleur  convenable , lorsque  la  farine  qu’on  y 
jette  noircit  très-promptement  sans  s’enflam- 
mer , ce  qui  arrive  ordinairement  à la  tem- 
pérature de  a5 1°  centigrades  indiquée  par 
M.  Tillet.  g 

[ Quantité  de  pain  obtenue  d’un  poids  dé-, 
terminé  de  farine.  ] Un  sac  de  farine  con- 
tenant 5 boisseaux  d’Angleterre  , et  pesant 
environ  127'  kilogrammes  , donne  ordinaire- 
ment 80  pains,  dans  chacun  desquels  , par 
conséquent  , il  entre  i58 7 grammes  de  fa- 
rine. D’après  les  faits  vérifiés  par  un  comité 
de  la  chambre  des  Communes  en  1804,  nous 

t ...  . « » 


(1)  Encycl.  meth.  , Arts  et  métiers.  I.  249. 
(a)  Ibid.  I.  p.  376. 

8 


Digilized  by  Google 


65a  Décomposition  dès  subst.  vegÉt. 
voyons  qu’on  ajoute  à cette  quantité  de  fa- 
rine 2266  grammes  de  sel  ordinaire  , et 
environ  un  litre  et  demi  de  lionne  levure. 
Il  y a lieu  de  croire  aussi  qu’on  mêle  avec 
la  levure  environ  a8  grammes  d’alun , préala- 
blement dissous  dans  l’eau  (i).  Lorsque  la  pâte 
a etc  assez  pétrie  et  suflisamment  fermentée, 
on  la  divise  en  masses  de  3239  grammes 
chacune  , qui  est  la  quantité  prescrite  pour 
chaque  pain.  Alors  on  met  cette  pâte  dans 
le  four  , d’où  on  la  retire  lorsqu’elle  est  suffi- 
samment cuite.  D’après  les  lois  anglaises  , il 
faut  que  chaque  pain  pèse  1970  grammes  , 
d’où  l’on  voit  que  la  perte  que  la  pâte  éprouve 
dans  le  four  est  de  269  grammes.  Le  nombre 
de  pains  obtenus  d’un  sac  de  farine  varie 
be^pcoup  ; quelquefois  on  en  fait  82  ou  83; 
d’autres  fois  à peine  80  : ce  qui  dépend 
évidemment  de  la  qualité  de  la  farine  (2). 

11  parolt , d’après  le  rapport  fait  en  1 783  par  les 
commissaires  de  l’Académie  des  sciences  de  Paris , 
que  le  pain  en  France  perd  par  la  cuisson  un 
peu  plus  que  ce  que  nous  venons  d’établir. 


(1)  Edlin , p.  90. 

(*)  On  renvoie  le  lecteur  au  Traité  d’Edlin  , sur  l'art 
de  faire  le  pain,  s’il  en  desire  de*  détails  très- circonstan- 
ciés , p.  90, 
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M.  ’Tillet , et  les  autres  commissaires  nommés 
pour  faire  cet  examen  sur  la  demande  des  bou- 
langers de  Paris , trouvèrent  qu’un  pain  du  poids 
de  226a  grammes  avant  la  cuisson , ne  pesoit 
plus  en  sortant  du  four,  que  i865  grammes, 
ou  397  grammes  de  moins  que  la  pâte.  Par 
conséquent  100  parties  de  pâte  perdent  ordinai- 
rement par  la  cuisson  dans  une  proportion  de 
17.55  parties  ou  un  peu  moins  que  les  0.20  (1). 
Ils  reconnurent , cependant , que  cette  perte 
de  poids  n’étoit  pas  uniforme , même  à l’égard 
de  ceux  des  pains  qu’on  mettoit  dans  le  four 
au  même  moment , à la  même  place , qu’on  en 
retirait  en  même  tems  , et  dont  la  forme  ctoit 
la  même.  La  plus  grande  différence  dans  ces 
cas  s’élevoit  aux»  0.077  du  tout-  Cette  dif- 
férence est  trcs-considérable  , et  il  n’est  pas 
facile  d’en  assigner  la  cause.  Il  est  pourtant 
évident  que  ces  différences  doivent  avoir  lieu , si 
toute  la  pâte  n’a  pas  le  même  degré  d’humidité , 
si  la  levure  n’y  est  pas  mêlée  bien  également, 
ou  s’il  y a quelque  variation  dans  la  fermen- 
tation des  différentes  parties.  Or  il  est  inutile 
sans  doute  d’observer  combien  il  est  difficile 
que  toutes  ces  circonstances  se  trouvent  à la 
fois  complètement  réunies.  Les  commissaires 


(1)  Eueycl.  meth. , Arts  et  métier *•  , I.  375. 
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français  reconnurent  , ainsi  qu’on  pouvoit  s'y 
attendre,  que  toutes  choses  égales  d’ailleurs,  la 
perte  de  poids  étoit  proportionnelle  à l’étendue 
de  la  surface  du  paiu , et  fcn  raison  de  la  durée 
du  tems  pendant  lequel  il  étoit  resté  dans  le 
four  ; c’est-à-dirc , que  moins  le  pain  avoit  de 
surface  extérieure  , ou  ce  qui  est  la  même 
chose  , que  plus  le  pain  se  rapprochoit  de  la 
forme  globuleuse  , moins  la  perle  étoit  consi- 
dérable, et  que  plus  il  restoit  longtems  au  four, 
plus  le  poids  en  diminuoit.  Un  pain  qui  pesoit 
exactement  iy56  grammes,  au  moment  où  on 
le  retira  du  four  , y fut  remis  aussitôt  après 
avoir  été  pesé  ; au  bout  de  io  minutes  , il  avoit 
perdu  61  grammes  de  son  poids  , et  io  minutes 
apres  encore  environ  So  grammes  de  plus  (i). 

C’est  .au  moment  mètae  où  l’on  retire  les 
pains  du  four  qu’ils  pèsent  .le  plus.  Ils  perdent 
peu-à-peu  une  partie  de  leur  poids  , à moins 
qu’on  ne  les  tienne  dans  un  lieu  humide,  ou 
qu’on  ne  les  enveloppe  d’un  lingè  mouillé  (2). 
M.  Tillet  reconnut  qu’un  pain  de  iy56  gramm. 
avoit  perdu  au  bout  de  huit  jours  i5i  grammes 
ou  environ  les  0.077  de  son  poids. 

[ Propriété  du  pain.  ] Lorsqu’on  retire  le  pain 


(1)  Encycl.  méth. , Arts.  J.  270. 

(2)  C’est  une  excellente  manière  de  conserver  le  pain 
frais  et  de  l’empêcher  de  moisir. 
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